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{in 4 marcomaschuy
@marcomaschuy

PRODUCCION

Chuy Villarreal

Yuliana Sanchez

FOTOGRAFIA Y POSTPRODUCCION

Marco Reynosa

MAKEUP ARTIST

Contour Salén de Belleza

TALENTO:

Clemente Castillo

@clementecas
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#foodculturemty

Novedades, Desayunos, De dieta, Para llevar, Precio,
Ingredientes, Munch, Snack, Producto local

En portada

Especial: El sabor regio del pollo

Bebidas

Vino, café,cerveza, té, mixologia

Perfiles

Chef
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Carlos Gomez
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RESIDENTE CULTURA CULINARIA (ANO 5, No. 59, JULIO 2020) ES
UNA PUBLICACION DE PLATAFORMA GLOBALMEDIA, S.A. DE C.V.
EJE EXTERIOR #10, LOCAL 21, ViA CORDILLERA. RESIDENCIAL
VALLE PONIENTE, SANTA CATARINA, NUEVO LEON. C.P. 66196.
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NO. DE CERTIFICADO DE LICITUD DE CONTENIDO: 15587. IMPRESO
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AQUIi PUBLICADOS SON EN SU TOTALIDAD RESPONSABILIDAD DE
SU AUTOR. CIRCULACION AUDITADA POR SEGOB @ 2017.
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Nuevo Laredo Saltillo Jalisco

Oficina: 81 7770 0107

Raul Juarez Mtz Cel: 81 8689 1145
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Increible Comfort Food
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Monterrey Escobedo
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Monterrey Poniente Apodaca Favorito Residente

<,
O

Monterrey Sur Guadalupe Innovador Munchies

o
®

SanPedro Desayunos Iconico After hours

O

b

San Nicolas Favorito Vale lo que cuesta

DISCULPA IT™DEMORA.

LLEVA TIEMPO MEFORAR LA EXPERIENCIA
#AVIVAMOSEASBRASAS

SAN PEDRO - PICK’N GO 8179688 7144
sggroup.com.mx

Santa Catarina Tendencia Ideal endieta Pick up/parallevar




Punt

Novedades
Desayunos
Dedieta

Pick up parallevar
Tu punto de encuentro. Preco

Las mejores historias de [a UANL Ingredientes

un solo lugar. Munch
= 9 Snhack

Productolocal

#foodculturemty

puntou.uanl.mx
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LA CABRERA

'

f /LaCabreraMonterrey
/lacabreramonterrey
lacabreramonterrey.com

| Bulscanos en: W,. eats

Novedades

Llega a Monterrey el exitoso concepto de parilla™

argentinadelamanodelchef(_iasténRivgira,unfjde A' .l - »~ o I 2 \ ¢ T e DiSfruta deliCiOSOS platOS para
Gatrerahacsiadodurante resanosconsestives - /AP v« BER ' = , paladares exigentes en la parrilla

fl S G W At  2rgentinamaspremiada L& CABRERA

by gastén riveira cocinero
@lacabreramonterrey

9 Plaza Calzada 401, tercer piso. \;\ 1768.8717/18 Una parrilla de culto, pero bien porteia
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Tenemos
servicio de
Pick&Go
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CAFE CACAO

TOSTADORES Y BARRA DE ESPECIALIDAD

Desayunos
Q@ Av.del Estado 203-A, Monterrey, NL.

Cafe : | . ! ‘ el N 3 cafecacao_tostadores

[Ed cafecacao.tostadores

Cac ao ' . ‘ ; s I—— -~ @ www.cafecacao.mx
L

Rol de canela con Chocolate
Tostado de Burrata
Tostado de Salmén

@cafecacao_tostadores

Ricranacan O Ropp
Buscanosen DiDiRood  @®
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De dieta

" Bravo
Pizza

Pizza cochinita pibil
Pizza funghi
Ensalada de betabel

@bravopizzamx
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Pick up/pé

Poul

Diablo doble F
Original doble TELEFONOS: 811.047.8584 // 812.282.3909
Malteada con pastel de tres le€
Aros de cebolla POUND (SUCURSAL) POUND Ri0 AMAZONAS (DELIVERY) POUND CUMBRES (DELIVERY) POUND VALLE ORIENTE (DELIVERY)
" AV. MANUEL GOMEZ MORIN 900, Ri0 AMAZONAS 21A, DEL VALLE, AV. PASED DE LOS LEONES 1305,  CALLE PASEO MARIA ELENA 903,
CARRIZALEJO, 66269, SAN PEDRO G. G., N.L. 64390 MONTERREY, NL. AMPLIACIGN VALLE DEL MIRADOR,

66259 SAN PEDRO G. G., NL. 66260 SAN PEDRO G. G., N.L.



{TENEMOS NUEVOS HORARIO!

COMEDOR ABIERTO SOLO PICK & GO O A DOMICILIO

LUNES AVIERNES | SABADOS Y DOMINGOS

12:00 PM A 10:00 PM 12:00 PM A 10:00 PM

Valor por tu dinero

Sr. Bigotes

Pizza Mediterranea $210
Berenjenas empanizadas $125

Gixemoro nepoltono §156 RNl e , SANJERGNIMO LINDAVISTA  CUWBRES GARZASADA ~ SANNICOLAS ~SAN PEDRO MR. BROWN
S e oo 0 U G TESBELO0 THGOS  LEWKI  LIM0E0 TR L3790 ressmelomiinlsshodsd

I.I.AMA, REBUBE u PI"E A I]ﬂMI[:".m (0 PIDE POR PLATAFORMAS DIGITALES




Ingredientes

Tortade
chilaquil

Yami Bagels & Tortas " T ; G et ‘ ¢ A : L =
Pan Margarita Chilaquiles verdes ' ; N W yl: AN ks i 4 Jac& Ray
Cebolla Frijoles con veneno ; g 8 1 " i ; f - A v A 3

Aguacate Queso ; & - 4 R o : ; ' La tradicional

Crema Chicharron ‘ 455 : e R : o | N LI ] Laregia
Mantequilla de laRamos A | 4 3 ¥ ) { ; i Y Lade pierna

_@jacandraymex

@yami_bagelstortas



Tegy
Chocolates

Bombdn de maracuya Cookies and cream
Frutos rojos Trufa de pistache
Coco al mezcal Tequila azul

Café veracruzano Brownie Tegy

@tegychocolates

Donita de arroz inflado
Cookies and cream
Tortugas Tegy

Cochito
Guava pocket
Rol de canela
Galette

Snack

Pande Pan

Alfajor
Galletade avena
Choconutela
Chocochips

@pandepanmx
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the greek
yogurt®
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oty artesanat 92 35
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Este proyecto surge como propuesta para
brindar opciones de alimentos saludables y
deliciosos. Elaborados artesanalmente con
insumos 100% organicos y naturales \\
conservadores, ni saborizantes, nic tes).
Entre sus productos destaca el The Greek
Yogurt,y Queso Quark. Ambos fabricados con
leche organica.

@canastablanca

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

The DreamMeal



#foodculturemty #foodculturemty

Ensalada Rancherito
aint-Tropez | | tenders

Mon Paris ; i — Burgers

Un buen comienzo, con papasala
francesa bafnadas en elote y queso
velveeta, los tenders de pollo estan
empanizados en rancheritos con

e salsa chipotle.

Con crujiente de jamon serrano, pera,
almendras caramelizadas y gorgonzola
aderezada con cremoso de limoén.




#foodculturemty

Pollo
endos moles

La Catarina

Uno de los platillos mas emblematicos

del restaurante, consiste de medio pollo
deshuesado con mole rojo y negro, traidos
directamente desde Oaxaca.

#foodculturemty

Pan
de Elote

El Lindero

Cocido en el mismo sartén de acero
vaciado, no contiene harinas ni gluten.
Bafado en salsa de cajetay nueces
picadas. Un manjar.
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En portada

Las Alitas:

25 anos de sabor

Recuerdos deliciosos

La comida reconfortante o “Comfort Food”, proporciona un va-
lor nostalgico o sentimental a alguien, por esta razon, los mejo-
res recuerdos de nuestra vida, en su mayoria estan rodeados de
comida, dicho de otro modo la memoria del gusto tiende a ser la
mas fuerte de las memorias asociativas, es por eso que los sabo-
res, texturas y aromas nos ayudan en segundos arecordar esos
momentos que todos atesoramos en nuestro subconsciente.

Durante 25 afnos, Las Alitas, como restaurante pionero en
la ciudad de Monterrey y en toda la republica, ha sido coparti-
cipe de esos momentos Unicos que van desde los martesitos
con amigos, los viernes de quincena en pareja hasta los fines de
semana con nuestras familias. El sabor de sus alitas y boneless,
como también de sus Hamburguesas, sandwiches al carbon, asi
como sus bebidas, en un ambiente relajado, son elementos que
al unirse forman una experiencia inigualable.

Regresan los pioneros

Dada la contingencia del Covid 19, Las Alitas estan en un proce-
soderetorno alaactividad regular de manera progresiva, paralo
cual estan asegurando la misma experiencia que han disfrutado
sus invitados desde siempre y como siempre, adaptada a esta

nueva realidad que se vive en el mundo. Con espacios seguros 'y
que cumplen con los mas altos estandares de higiene y sanitiza-
cion. En este regreso, la marca ha inaugurado su nueva sucursal
Centro Cuauhtémoc, ubicada en el mero centro de la ciudad, y
ésta tanto como Arcadia, forman parte de su nuevo modelo de
experiencia, con un disefo de interior renovado, cocinas abier-
tas, siempre con el sabor caracteristico al carbon.

SAlitas gratis? jjalo!

La marca Las Alitas esta de fiesta, no solo por su 25 aniversario
sino porgue el proximo 29 de julio, es del Dia Internacional de La
Alita, es por eso que durante ese dia estaran dando alitas gratis a
las primeras 50 personas que visiten cada una de las sucursales
en todo el pais. Es por ello que la invitacion es a unirse en esta
celebracion con los verdaderos pioneros del sabor estilo bufalo,
no solo en Nuevo Ledn, sino en toda la republica.

Sigamos disfrutando del sabor de Las Alitas, una marca
orgullosamente mexicana, que al dia de hoy cuenta con mas
de 70 sucursales en las principales ciudades del pais, y estan
continuamente en renovacion y transformacion, con miras de
crecimiento y siempre con un solo objetivo en mente: generar
encuentros sensacionales.
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Entrevista

ClementeCastillo

deregreso al Restaurant

El musico regiomontano y vocalista de la banda Jumbo, comparte con nosotros
sus proyectos, sus gustos y pasiones relacionadas a la musica, la comida 'y su
aporte a la gastronomia mexicana.

Redaccion: Israel Albornoz
Fotografia: Marco Reynosa




Entrevista

or mas de 20 afos, ha formado parte de una de las bandas de
rock mas importantes de México, por sus sencillos, por la cali-
dad de sus composiciones y por los retos que se han planteado
como grupo. Jumbo cuenta con 8 discos de estudio, ademas de
dos nominaciones a los Premios Grammy latinos, se han presen-
tado por todo el continente americano y una sélida legion de
seguidores de distintas generaciones los siguen hasta hoy.

Muchas canciones, infinidad de conciertos, colaboraciones,
composiciones y acordes forman parte de la vida de Clemente
Castillo; melodia y poesia también estan presentes en su primer
disco solista “Eureka”, publicado en 2015, el cual cuenta con
colaboraciones de luminarias de la musica regiomontana como
Celso Pina, Pato Machete, Chetes, entre otros.

Inicios en un ambiente musical

Clemente recuerda con claridad que a sus siete anos inicié su
pasion por la musica, en un comienzo motivado por la musica
que escuchaban sus padres pero también los discos de sus
hermanos. “La musica en casa era de contrastes, podrias estar
escuchando Raphael, José José, Nelson Ned con mis padres y
luego con mis hermanos; The Police, Led Zeppelin, Billy Joel, de
ahi a empezar a tener mucho interés y aficion por la muisica. A
raiz de ese acceso a discos y a campamentos de verano en Es-
tados Unidos, se me abrio la puerta a convertirme en melémano,
a querer cantar y aprenderme canciones”, afadio.

Un dato curioso de este compositor regiomontano fue la ca-
pacidad a muy temprana edad de memorizar letras de artistas
del momento, esto a mediados de los anos 80’s, lo cual ayudo
a potenciar su capacidad poética al momento de escribir sus

primeras canciones. Al respecto comento que, “de adolescente
compraba las revista llamada Song Hits, y me aprendia cancio-
nes de R.E.M, Tears for Fears, Elton John, todas estas letras es-
taban llenas de poesia y metaforas, lo cual, Inconscientemente,
al componer canciones, traia toda esa informacién y pues, en
ese momento decia que mis canciones debian tener un juego,
una melodia, una historia que contar para cautivar a la persona
quien estuviese escuchando. Desde siempre quise que mis can-
ciones fueran interesantes”, comento.

El Restaurant de todos

Clasicos del rock mexicano como Siento Qué, Fotografia, Aqui,
son sencillos que se extraen del primer disco de Jumbo, publi-
cado en 1999. Para ese entonces, el éxito no habia llegado para
el grupo. Clemente reflexiona sobre esa época y el resultado de
esa primera placa discografica. No teniamos idea de absoluta-
mente nada de lo que ocurriria con nuestro primer disco. Nos de-
dicamos a hacer el mejor album posible, que pudiésemos lograr
con las mejores canciones que habiamos compuesto. La verdad,
nunca tuvimos idea de que Restaurant fuese a conectar tan bien
con tanta gente.

A pesar del éxito de su primer album, Clemente junto a sus
companieros de grupo siempre han tenido la conviccion de reno-
varse constantemente con cada trabajo discografico, con cada
cancion, con cada paso de la banda. Si Restaurant se grabara
el dia de hoy, seria un trabajo distinto al que hicimos hace 20
anos, incluso si tuviésemos la misma edad, seria un disco distin-
to. “Nuestros discos los hacemos en base a la realizacion musi-
cal y no al éxito, lo cual no esta mal. Recuerdo que para nuestro
segundo trabajo DD y Ponle Play nos aferramos a que fuese dis-
tinto al Restaurant y el Tele Parque, que fuese distinto a los otros
dos anteriores”, anadio el cantante.

Foodie Castillo: “como por placer”

Clemente nos comenta que su pasion por la comida data des-
de muy nino, incluso nos comparte historias que le comenta su
madre de cuando era nifio. “Dice mi mama que yo estaba parado
sobre un especie de taconcito que tenia mi abuela en la cocina
de su casa en Miguel Aleman, Tamaulipas. Alli llegaba, segun mi
madre, y me paraba alli en la mesa donde ella trabajaba junto a
sus hermanas y vecinas. Me parecia impresionante ver a cua-
tro o cinco mujeres trabajando coordinadas haciendo tortillas,
y cocinando un cabrito, me dedicaba a ver todo el proceso de
la preparacion de la comida que iba a suceder seis horas mas
tarde. De alli viene mi aficion por la comida”.

Anade que disfruta mucho los paseos culinarios en otros pai-
ses, recuerda cuando estuvo de luna de miel ir a recovecosy a lo
mas callejero de Singapur o Hong Kong, comer en sitios random,
hasta lo mas sofisticado o mas “high rated” de esas ciudades.
“En toda la gama de sabores y variedades, siempre el propdsito
y la genialidad radica en que hay que probar de todo”, comenta.

“Me gusta mucho
ver el folclore que
esta presente en la
cocina mexicana’.

Sus favoritos en Monterrey

Con relacion a los restaurantes favoritos del cantante en Monte-
rrey, destacan la sucursal de Madero de La Nacional. “la que yo
conocia cuando recién abrieron. Para mi el ambiente de cantina
en ese lugar me gusta mucho”

Asimismo se declara fan de los pescados y mariscos, a lo cual
sefala qué: “mi comida favorita es el marisco crudo, la podria co-
mer todos los dias. Me gusta mucho ir a Ensenada y Los Mochis
a comer, también me gusta mucho Yamato, por el pescado que
sirven y el sashimi”

“Me gusta también muchisimo Ali Baba. El kippe crudo, ho-
jas de parra, todo es delicioso alli. Me gusta mucho la cocina de
Marc Aceves. Lo he seguido durante mucho tiempo. Lo admiro y
lo quiero mucho”, anhade

Tacos preferidos

Clemente destaca que la comida que mas disfruta del dia es el
desayuno, por lo cual le pedimos su recomendacion de sus me-
jores tacos mananeros para comenzar el dia con buen pie: “Para
mi el mejor taco mafanero, pero por mucho, lo encuentras en
Tacos Milo en el Uro y Tacos El Giero, en La Herradura. Alli te
sirven un taco grotesco de doble tortilla de maiz recién hecha con
una costilla entera con todo y hueso, la carne se deshace de lo
suave que esta, ademas esta sazonada con un adobo delicioso,
esto en Tacos El Giero. En Tacos Milo, siempre mi primer taco es
de lengua con un poquito de sesos, el siguiente de cachete y el
ultimo de ojo con mixta. Para mi la barbacoa de cabeza de Tacos
Milo y de El Gliero son una pasada”.

Soundeli

Como melémano a tiempo completo y especialista en crear am-
bientes a través de sonidos, Clemente Castillo, encontrd un nicho
de mercado y de aporte a la gastronomia dando los toques musi-
cales de salas de restaurantes, a lo cual comenta: “He colaborado
con chefs y restauranteros en la sonorizacion de sus espacios.
Entre ellos destacan, Felipe Chapa, y los chef Enrique Olvera,
Guillermo Gonzalez Beristain y Marc Aceves.

“Actualmente el proyecto ha avanzado muchisimo luego de la
llegada de mi socio Angel Céspedes al proyecto, aprovechando
también todos los contactos y relacion que tenemos con otros
colegas musicos. Nos dedicamos a elaborar conceptos musica-
les para festivales de gastronomia y vino. Pensamos en la idea
desde cero y vamos elaborando la propuesta musical de eventos”.

Clemente Castillo se encuentra dandole forma a lo que seria
su segundo album como solista y al unisono esta trabajando en el
noveno disco de estudio de la banda Jumbo, asimismo comparte
de manera periodica varias playlist en su usuario de Spotify, pro-
ducto de curaduria extensa de musica que a través de los afios de
trabajo ha logrado recolectar.



Pollito

Super salchichas
Pollo chiltepin

Super arroz
Super coditos

@superpollitomx

PolloLoco

Pollo asado
Sopade coditos

@elpollolocomx
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Kilo de alitas
Papas banadas
Elotes

@lasaliadas

QQX!.A

LAS ALIADAS

NUEVA SUCURSAL

Av. Puerta De Hierro
P L A Z A H U N E 64364, Monterrey, N.L.

Servicio Pick & Go
hasta la puerta de tu carro

Encuentra nuestro menu
en tu App favorita



Pico Rosa%

Alitas agridulces
Boneless en zanahoria
habanero
Hamburguesa picorosa

Pollobobos sabor ajo
parmesano con verduras
alas brasas

ollobobos



Wingman

Papa mamalona
Alitas

@wingmanmty

Tres teorias sobre las alitas Bufalo.
La primera sugiere que éstas fueron creadas por Teresa
Bellissimo, propietaria del restaurante Anchor Bar
ubicado en la ciudad de Bufalo en el estado de New York,
en el ano 1964. Por otro lado, John Young también se
proclama como autor de este platillo en el ano 1960 ensu
local llamado John Young’s Wings ‘n Things, ahi asegura
que creo la salsa para cubrir las alitas. Con ladiferencia
que él las servia enteras y no como Teresa. Eldistribuidor
de alitas local de la ciudad asegurd que para la epoca
ambos restaurantes habian comenzado a pedirgrandes
cantidades de alitas pero carece de un registro de quién
fue el primero que comenzo a comprarlas.



Buffalo’s
Hot Wings

Aros de cebolla

Sampler de alitas .
K /FFogoncitovalle

Tamazunchale No. 108 Col. Del Valle,

Pidenos también por:

Vaqueras
urra '\ : |
UBER ts ‘ - N - g San Pedro Garza Garcia, N.L.
Delantal e Servicio a domicilio: 8335.1138
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Buffalo
Bros

Dedos de queso
Alitas y boneless
Muslos ala parrilla

@buffalobrosmty
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Pollo
Maton

Pollo ala parrillay al ataud
Variedad de salsas y
complementos

@elpollomatonoficial

Residente
Restaurant®
Books

" Platillos

iICONICOoS
de Nuevo Leodn

Historia culinaria que paso del hogar al restaurant

(D =uceure

47 SOIMGH RIS

Platillos [

iconicos

dehlue de Nuevo Ledn

\olumen |

. Volumenl
idelo al teléfono: (81) 8044 9800
Costo $250

Envio gratuito a partir de 2 ejemplares
residente.mx | @ residentemty | B3 residentemx
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Vino
Café
Cerveza
Té
Mixologia

Bebidas



Vino

Ideal para polloy alitas

Por: David Zambrano

@davidsommelier

Lindeman’s Bin 25 Sparkling Brut
(Australia):

Un espumoso blanco con estilo muy

amigable, frescoy sincero, pensado para el
disfrute sin opulencias ni restricciones, notas a
duraznos, mangos y mandarinas, lo hacen
ideal para abrir la velada con unos dedos de
pollo con salsa de mango y buffalo.

Precio: $329.

Muga Rosado (Espaiia):

Este Rosado a base 100% de Tempranillo de
LaRiojatiene la

estructuray frescura suficiente como parair
con unas Spring Rolls de pollo con salsita
Sriracha, es super importantes que se sirvan

Precio: $389.

Grand Bateau Bordeaux (Francia):

De los Burdeos regionales mas atractivos por
su relacion precio-calidad, elaborado a base
de Merlot, este vino puede transmitir la
elegancia de esta mitica region, unos vol-au-
vent con pollo rostizado y chispas de tocino
serian unalocural!l.

Precio: $349

Hito Tinto (Espaiia):

Nuevamente el Tempranillo, esta vez de Ribera
del Duero, se nos

presenta franco, corpulento y con mucha
fruta, con s6lo 8 meses en barrica su frescura
y cuerpo lo ponen ala par con unas Buffalo
Wings bafadas con una salsa picosita que
resalte su frescuray frutaroja.

Precio: $329

Errazuriz Estate Merlot (Chile):

Potencia marcada por una frutalidad clasica
del nuevo mundo, ésas notas acerezasy
frambuesas del Merlot con toques a madera
de labarricairan perfectamente con Boneless
con salsa BBQ, jsin duda pruébalos!

Precio: $429
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Cafe Cerveza

~ Para Comfort Food

Por: Juan Sanchez

Comfort Food. O como le decimos por aca,
carnitaasada paraelalma.
Los humanos somos seres de costumbres y nos

energias
hemos acostumbrado ala comodidad de poder

Por: Brenda Siller
pedir platillos de sabores familiares cuando se

@cafetierralibre nos antoje, gracias a la plétora de proveedores
locales de mariscos, barbacoa, alitas, pizza o
tacos. Para todos ellos, tenemos las siguientes
recomendaciones de cerveza.

Recargar

Capuchino Cacahuate: Preparado con
espressoy nuestracremosaleche de

cacahuate, la taza perfecta para pasar la tarde.

Matcha Espresso: Contiene matcha puro con
leche y espresso, nosotros le pusimos leche de
almendra casera pero puede llevar laleche de
tueleccion.

Banana Latte: Preparado con leche, platano,
untoque de canelay doble espresso, la
combinacion perfecta pararecargar energia.

Lager Light

De cuerpo ligero, pero

de un notable sabor
citricoy herbal,ideal para
combinar con el ceviche
de tulocal preferido de
mariscos. Los sabores de
pescado fresco, cilantroy
liménen tu tostada, sonel
complementoideal para
estarubia. Y consoélo 85
calorias, nite preocupes al
pedirlasegunda.

Principia-
Summer Ale
Elverano ya esta aqui.
Ademas de unabuena
cerveza, los dias largosy
soleados son quiza el mejor
remedio parala depresion del
encierro forzado. Summer
Ale es una hoppy blonde

ale, disefiada precisamente
paraalegrarte el dia. Te
recomendamos pedir un
polloalas brasas estilo
Sinaloa, armarte untaco con
esadeliciosa salsaverdey
sonreirle alavida.
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CERVEZA FAUSTO

Faustd a
American
Breakfast

EstamedalleraRed Ale de
Fausto, facil de tomar, maltosa
pero conun ligero regusto
amargo es de nuestras
favoritas para tomar cuando
mama hace asado o pastel
de carne encasa. El sabor de
esacarne horneada o cocida
por horas en salsarojaes,
desde nuestro punto de vista,
el maridaje perfecto parauna
red alecomo esta.

BoNiTA

Huerca-Bonita
Alitas y boneless con salsa
buffalo, uno de los platillos mas
comunes en casi cualquier
sports bar, que incluso hay
decenas de restaurantes
dedicados principalmente
aellas. Lasalsapicosa,

aciday untuosaconlaque
seenvuelvenestaenel
espectroopuestode una
Session IPA americana,
consus sabores amargosy
resinosos. Sin embargo es esta
contraposicion de sabores, que
hace que combinen tan bien.

@latabernamx
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Karlsbrau-
Bock

Bock esunacervezade
fermentacion lager, de
sabores a cereal tostado
y pan, pero secaenel
regusto. Especial para
combinar con unjugoso
cortede carne, o yabien
picada, en untacocon
cebollitaasaday salsa
molcajeteada.




Té

Llego
el verano
Por: THEA Tea House

@theateahouse

Green Chamoy. _
Té verde con limény chamoy con stevia,
iexcelente refresher!!

Carpe Frappe.
Rooibos de fresa y almendras dulces con un
toque de vainilla, ideal para este calor.

Earl Grey Royale.
Té negro helado con citricos, imejor
imposible!

i

Mixologia

“Notam X
@elmixologo”

Por: Sergio Villarreal

@elmixologo

PLUMEN:

Respiro de agave con acentos citricos.
TEQUILA GENERAL GOROSTIETA JOVEN
Pitahaya x Frutas LIO

Dom Pérignon Vintage 2006 x SUGARFINA
Two Minute Lime Juice

PARASOL Ginger Brew

RESPI:

Explosion carmesi de untuosidad.

MEZCAL AMORES LOGIA SIERRA NEGRA
Fentimans Rose Lemonade

Tierrade Maqui

Sal de Chapulin-Jengibre x Compariia de Sales
Dip Natural PULPIKA Deshidratada

LAVA:

Pangea continental de contraste astringente.
WYOMING WHISKEY SMALL BATCH BOURBON
WHISKEY

Tierra de Kaffir

Betabel x Frutas LIO

Félix Schorle de Mandarina Colima

Salut,
SR-V®




o Chef

Torre EMA, Via Cordillera, Valle Poniente Tel. 1972.96%96
Mar-Jue 8am - 12am Vie-Sab 8am - 2am Dom 9am - 11pm

Follow us ww.galokitchen.com  [fl



Chef

Cristian
Garza Ornelas

Ciudad de origen
Monterrey, N.L.

¢Donde estudiaste?
Empiricamente, mi Padre me enseid
las bases de la cocina gourmet

y postres y mi Madre la cocina
Norestense

¢Con cualingrediente te identificas?
Comino

Platillo favorito que te gusta comer
Cortadillo de res y Carne Asada

Restaurante favorito
El Gaucho

Tu mayor éxito como cocinera
Mivariedad de postres, principalmente
el pastel de Platano

Platillos

Mostachon de mango

Pastel de chocolate amargo
Pastel de zanahoriay avena
Mostachon de fresa

Pastel de platanoy avena
Galletas de avenay frutos secos

@cristian_garzafit



Opinion

Servicio a domicilio y Pick and Go.
Por: Valentina Salazar

La fuerza de tu restaurante a través de una campaiia de servicio a
domicilio y Pick and Go.

Tener un servicio a domicilio exitoso en tu restaurante no es solo es-
tar en las famosas aplicaciones que prestan el servicio. Va mucho mas
alla. Va de la mano de aplicar estrategias bien definidas en la comunica-
cion digital, medibles y con retorno de la inversion y tener una lupa en
cada detalle en las redes sociales. En esta oportunidad te comparto 14
puntos para aplicar en este momento en marketing digital:

1.- Facebook, una portada que identifique que tu restaurante tiene activa-
do servicio adomicilio.

2.- En el contenido que generas para tus redes sociales para ofrecer
venta/producto, toma en cuenta que tiene que ser muy visual: impulsar
servicio adomicilio conimagenes de situaciones reales de la vida diaria.

Recomiendo usar la App Foodie: Es una aplicacion para tomar fotos
llamativas con el celular que posee filtros para usarlos en cada tipo de co-
mida, desde desayuno, cortes de carne, frutas, café, etc.

El tema de la fotografia en el marketing gastrondmico es esencial y,
mas que compartir fotos de tus platillos o la tipicaimagen de tu platillo con
unamoto parademostrar que ofreces el servicio adomicilio y pick and go,
en este punto te recomiendo para destacar compartir momentos y ac-
ciones reales. Lavivencia real de este tipo de servicio ayudara a conectar
con tu publico.

Ejemplos:
. Escenatipo Home Office: Tu comida al lado de unalaptop y libro
oagenda de trabajo.

. Escenade como recibe el usuario lacomida en su casa.

. Escenade lacomida en el comedor de la casa.

. Escenade tu producto enlabolsa o enelempaque enque laen-
tregas, en elmomento que sale de tu restaurante.

. Escena de tu comida siendo consumida dentro del carro.

3.- Colocar toda la informacion actualizada en la pagina: teléfono, web y
forma de comprar a domicilio debido a los cambios de horario que se han
originado con la nueva normalidad.
4.- Historias en Instagram usando el Sticker de pide comida, donde se en-
laza con aplicaciones de servicio a domicilio.
5.- Menu en PDF en nuestra pagina de Facebook.
6.- Menu digital para compartirlo por mensaje y en formato QR.
7.-Imagenes individuales de las promociones que tenemos paraimpulsar
la venta de un producto en especifico.
8.- Compartirimagen de cuando tenemos listos varios pedidos (social proof).
9.- Cada mes podemos mencionar y dar las gracias a la cantidad total de
personas que compraron nuestros platillos y la cantidad de familias que
estaninvolucradas en el restaurante y que viven de estas ventas.
10.- Nuestro empaque debe tener un concepto visual atractivo o alguna
imagen, calcomania o sticker que le quede al cliente y que pueda colocar
en el refrigerador.
11.- Si nuestro servicio a domicilio es propio, compartir fotos de las per-
sonas que llevan la comida con su uniforme y también un poco de su his-
toria personal.
12.-Cada pedido puede tener una tarjetita de agradecimiento firmada por
el dueno o por el equipo de trabajo.
13.- Si llegamos a la cantidad de venta de un platillo, por ejemplo la ham-
burguesa numero 2000, podemos obsequiarle ala persona que comproy
tiene ese numero una camiseta con el niumeroy logo del restaurante. Algo
bonito y llamativo que se pueda poner, o un delantal para cocinar en casa.
14.- Compartir un mapa mental de todas las personas involucradas para
ese platillo, por ejemplo los cocineros y los proveedores del restaurante.
Compartir el circulo virtuoso que se realiza al comprar un platillo.

Como dice el dicho: “Lo facil de hacer también es facil de no hacer”.
Revisa cada unoy aplica los que no tienes.

Valentina Salazar, especialista en Marketing Gastrondmico.
Instagram: valentinasalazarmx

Facebook: Valentina Salazar Marketing Gastronémico.
Spotify: Valentina Salazar #MarketingGastronémico.

SERVICIO A DOMICILIO 0
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Informacién del restaurante

Industriales Dei Poniente 1050, S.
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Platillos
iconicos

de Nuevo Ledn

Vokurnen B

Volumenll
Pidelo al teléfono: (81) 8044 980C
Costo $250

Envio gratuito a partir de 2 ejemplares
residente.mx | @ residentemty | I residentemx

Platillos
ICONICOS
de Nuevo Leon

Historia culinaria que paso del hogar al restaurant

Blotecnologo de la UANL y/
desarrolla vacuna comestlble A\ \

fa, biotecnologo egresadoide la
Jrupo de investigaiciores trabgjcn en
Ina vacuna contra el COVIDSI9 y su

intas detomate transgénico.
n

¢Te imaginas poder vacunarte contra el COVID-19 con solo ingerir sUper tomates? Si, con tomates.

Se trata de una innovadora estrategia aplicando la vacunologia inversa donde interviene la ingenieria
genética computacional y agrotransformaciéon que busca modificar genéticamente las plantas de
tomates para que puedan expresar la vacuna contra el SARS CoV-2. Este avance cientifico representa
anos de estudio en biotechologia moderna.

Por sus cualidades este desarrollo quizd sea Unico entre los 120 desarrollos de vacuna contra el
SARS CoV-2 que, refiere la OMS, compiten en una carrera contra el tiempo y que al 22 de mayo 10 de
ellos ya son candidatos en fase clinica y 114 en fase preclinica.

La planta de tomate permite obtener altos niveles de expresion de la proteina recombinante para ser
expresada en la especie andina Solanum lycopersicum, como vacuna comestible y como caso exito-
so de agricultura molecular.

Utilizando herramientas bioinforméticas en las secuencias genémicas y proteémicas de
SARS-CoV-2, la investigacion que lidera el egresado de la UANL, Daniel Garza Garcia, se centré en
identificar epitopos (porciéon de una macromolécula que reconoce el sistema inmune) como
candidatos vacunales.

Esta proteina recombinante estimula una respuesta inmune de manera mds eficiente, en compara-
cién con las vacunas que utilizan virus, al reducir el riesgo de reversién de la patogenicidad. Esto
permite, ademds, utilizarla en pacientes inmunodeprimidos.

'UANL

'UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LIFDNo

puntou.uanl.mx
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