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¿YA CONOCES LA VARIEDAD DE
MARINADOS DE PAVO DOS FAMILIAS? 

de venta en autoservicios.

dosfamiliasmexico

te retamos a probarlos todos.
cocina diferente con dos familias.  
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Nomenclatura

Monterrey
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Favorito Residente
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El Rincón
De la Chula
Antonio Aceves 
Propone un amplio recorrido por la cocina 
tradicional mexicana. En su ambientación 
destaca el arraigo por la música, la pintura y 
variadas manifestaciones culturales.

@lachula_cocinaybar

Novedades



Krei
Restaurante
Francisco Deolarte
Cocina de proximidad, con ingredientes en 
su estado óptimo y sin haber viajado miles 
de kilómetros. En su menú está marcada la 
influencia norestense que evoca a las recetas 
familiares combinadas con matices y sabores 
latinoamericanos y europeos. Destaca el 
buen gusto en su diseño arquitectónico. 

@kreirestaurante

Novedades



Kale
Noemí Von Nacher, Cynthia González 
y Mario Romero
Salad bowls y sándwiches saludables pero 
con toque “munch”. Para ellos, el buen comer 
no tiene que ser aburrido, puede ser  delicioso 
y  sin añadir tantas calorías. En todos sus 
platillos ofrecen opción vegana.  

@kalemex

Novedades



Cocina de Monterrey mirando al mundo 
o viceversa. Así define su creador a la 
propuesta de este espacio culinario con 
sabor local e influencia internacional. 

Sibau
De moda

@sibaumx



Ensalada de moras 
Ensalada tahini  
Chilaquiles light con huevo 

Bebidas
Jugo verde
Toronjada
Cacao power 

De dieta 

Casa Madre

@casamadremx



After-hours 

Open 
Pizza 24/7

@LaPitzota

Turkey Bacon Ranch 
Alitas Buffalo
Suprema



Munch 

Tito’s Alitas
Adictivas

@titosalitasadictivas

Tenders especiales
Papas especiales
Alitas en salsa Tito’s y en salsa habanero

MUNCH



Deli boneless $129
Chocolate cake $90
Pistacho Burger $149
Street burger $145

Precio 

Mr
Brown

@mrbrownmexico



Snack 

Panadería
Angelly

@angelly.pasteleria

Berlinesa 
Cupcake de chocolate
Dona glaseada 
Galleta con chispas 
Herradura de piña 
Piedra 
Dona de chocolate
Concha de vainilla



Snack 

Bermellón

@bermellonmx

Piña
Kiwi
Mango
Guayaba
Arándano
Maracuyá



Salsas regiomontanas de confección artesanal que nacen 
tras una entrañable historia de amor fraternal. Chile japonés, 
chile morita y chile habanero son sus sabores.

Fuego Néctar
Producto local

@fuegonectar



Hoja santa
Tomatillo cherry
Ajo
Sal de mar
Pimienta
Pitaya en polvo
Camaron U7
Mantequilla holandesa

Ingredientes

Fonda
Chef Piper
Camarones U7 a la mantequilla 
con toque de pitaya

@fondachefpiper



Ingredientes

Crêpe
de Paris
Gourmet Basquaise 

@monparismx 

Crepa
Tomate
Sal
Jamón serrano
Queso manchego
Queso de cabra
Arúgula
Finas hierbas
Aceite de oliva
Piñones



Acostadito de arrachera  
Carnitas estilo Michoacán 
New York con tuétano flameado 
al tequila 

Noreste 
Grill

Paseo Tec. Av Garza Sada. 

@norestegrill

ZONE



Pizza de serrano
Sopa minestrone
Club sándwich

Panem
@Panem.bakery

ZONE
 
Paseo Tec. Av Garza Sada. 



Tostada de atún
Hua bowl 
Oli bowl especial

Oli Oli
Poke House

Paseo Tec. Av Garza Sada

@oliolipoke

ZONE



Selección de 
platillos en 

cuatro tiempos, 
los cuales  al 

unirlos forman la 
comida soñada.

The dream meal

43



Ensalada
de arándano

#foodculturemty

El arándano es considerado por expertos 
como una súper fruta, con muchas 
vitaminas y minerales. De las ensaladas 
más vendidas por esta cadena de tiendas 
por departamento.

Liverpool Experiencia Gourmet



Qatar

Hojas 
de parra

#foodculturemty

La influencia del medio oriente en 
Monterrey es de larga data y este platillo 
con el tiempo ha estado afianzándose 
en  el gusto del regiomontano. La hoja 
de parra es un ingrediente nutritivo con 
bajas calorías. Sus especias le añaden 
un sabor característico. 



#foodculturemty

La Postrería  77  
Red Velvet 

Desde 1930, muchos se atribuyen la
creación de la receta de este pastel,

la cual tiende a variar según quien
lo prepara. Es uno de los postres

más vendidos y reconocidos por los
paladares regios. 

Taco de 
hongos 

#foodculturemty

Inspirado en el trabajo del agricultor 
mexicano y con técnicas de cocción 
poco tradicionales.  Este platillo forma 
parte los 15 tiempos que conforman el 
menú degustación de este restaurante.

Kúa at the Chef’s Table



Bocanegra, una cerveza con sabor a México 
México es privilegiado en muchos sentidos, pero quizá una de las principa-
les razones es porque representa el país de mayor extensión litoral en Amé-
rica Latina, lo cual implica, entre otras cosas, que tiene acceso a pescados 
y mariscos frescos que dan vida a gran cantidad de platillos en nuestro país, 
tanto a los que distinguen a la gastronomía nacional como a los que tienen 
influencia de otras cocinas del mundo.

La comida japonesa, caracterizada por sus ingredientes que provienen 
del mar, es una de esas opciones culinarias existentes en nuestra tierra que 
se ven beneficiadas por la riqueza océanica mexicana.

Monterrey, como uno de los puntos gastronómicos más importantes 
del país, ha desarrollado en los últimos años una amplia diversidad de res-
taurantes de cocina nipona en donde la variedad y frescura de sus ingre-
dientes, sobre todo la de sus pescados y mariscos, se comprueba día con 
día. Por ello, al ingerir los nigiris de camarón, callo de hacha, atún o salmón 
de tu preferencia, los cuales, por cierto, representan el tipo de sushi más co-
mún dentro de la comida japonesa, tienes garantía de que su carne será de 
un pez casi recién capturado de mares mexicanos.

Ahora, si se combinan esos manjares con las bebidas adecuadas, la 
experiencia al degustarlos es aún mejor. En este sentido, Cerveza Bocane-
gra es una de esas opciones que acentúan el deleite de ingerir alimentos 
que contienen los pescados y mariscos de nuestros mares, en particular la 
dorada de estilo “Wheat”.

Bocanegra Wheat, en palabras de Sergio Elías “Checo” Gutiérrez, uno 
de los socios fundadores de esta cerveza artesanal de creación regiomon-
tana, fue concebida justo como un homenaje a las costas de México y a los 
alimentos que de ellas surgen.

Orígenes de Cerveza Bocanegra
La historia de esta marca inicia en Monterrey, en el 2011, cuando Sergio Gu-
tiérrez y el chef Guillermo González Beristáin, al lado de un amigo en común, 
desearon experimentar con la elaboración de una cerveza que pudieran 
regalar a sus amigos y familiares en Navidad, una que fuese confeccionada 
con especial cuidado y dedicación, con amor.

Tras la buena retroalimentación acerca de sus regalos y enamorándo-
se cada vez más del proceso de hacer dicha bebida, los socios decidieron 
dar un nuevo paso respecto a la misma, al decidir compartirla con el público 
en general, en el 2013, año en que Bocanegra nace oficialmente con dos de 

sus estilos más representativos, Pilsner y Dunkel Weizen.
En esta nueva etapa decidieron que su principio fundacional fuese el 

gratificar a las personas por su perseverancia, lo cual permanece hasta hoy. 
“La cerveza la vemos como un premio y lo que buscábamos premiar con 
una cerveza era el esfuerzo, entonces Bocanegra es un premio al esfuerzo”, 
afirma Checo Gutiérrez.

Incluso con el nombre de su marca se honra al poeta y dramaturgo 
potosino Francisco González Bocanegra, autor de los versos del Himno 
Nacional, quien a su consideración merece el mejor de los reconocimientos 
por su transcendencia en la historia mexicana.

Una apuesta hacia la calidad
A lo largo de casi una década, Bocanegra ha logrado alcanzar límites nacio-
nales e internacionales, gracias a su trabajo arduo y sus alianzas estratégi-
cas con grandes grupos cerveceros como Anheuser-Busch InBev y su filial 
Grupo Modelo, transitando así hacia el sueño de sus creadores de conver-
tirla en “la cerveza referente de México en el mundo, porque hoy México se 
merece una mejor representación”.

Para Checo, el punto clave que los ha llevado hasta donde hoy se ubican 
se encuentra en su apuesta a la calidad, considerando la tendencia actual del 
consumidor de preferir la degustación de una buena cerveza, por el placer de 
disfrutar su sazón, que la de una cerveza comercial con un sabor ‘normal’, que 
no le brinde una sensación extra, aunque ésta sea más económica.

“Hoy puedo decir con datos firmes, que el consumo de volumen está 
bajando y el consumo de calidad está subiendo, no nada más en cerveza, 
sino en otro tipo de bebidas también. Y creo que es un tema de mindset, 
es el mindset consciente, el mindset que busca el detrás de las cosas. Por 
ejemplo, yo prefiero una copa de vino que me despierte una emoción a tres 
que me alcancen con lo mismo”, asegura Checo.

Tal calidad, entonces, no se mide necesariamente con el precio, que 
es lo que suele pensarse de manera errónea, sino con la atención al deta-
lle.  “Cuidamos muchísimo los detalles, porque creo que quien invierte en 
ti la oportunidad de tomar una cerveza, de acompañarla con su comida, 
de con eso pasar su tarde, se merece toda tu atención, en todo momento”, 
concluye Checo.

De esta manera, Bocanegra se presenta ante las personas como una 
cervecera mexicana que ofrece productos hechos con conciencia, que 
más allá de satisfacer necesidades básicas, otorgan experiencias.

@cervezabocanegra

@checogutierrez

Sushi
en Monterrey

En portada



Yama-to
Rollo salmón por fuera
Nigiris variados
Sashimi combinación corte fino

@yamato.mty



Kasumi
Super tuna crunch
Sushi combinación especial 
Tempura udon

@kasumi_mx



Sushi 
Factory
Rockand roll 
Res Teritao
Poke camarón y pulpo

@sushifactorymx



Hattori Hanzo
Sashimi grueso: atún, hamachi, 
salmón
Yakimeshi rib eye
Umamaki 

@hattorihanzomty

Koto
Gaby

Rollo de mango
Luis Miguel 

@kotomty



Hoku Poke 
Shop
Salmón spicy
Bowl de atún, mango, piña,
wakame, germen de soya y alfalfa
Bowl de camarón, mango, jícama,
zanahoria, pepino, edamames

@hokupokeshop



Temakita
Hot cheeto burrito
Spicy tuna bowl
Temaki de atún

@itstemakita



The Sushi 
Boys
Mango color
Guacamole roll
Teppanyaki con salchicha-tocino

@thesushiboysmex



Aloha Sushi 
Bar & Lounge

Camarón Rock Tempura
Tiradito de salmón

Sakura especial
@sushialoha

Yamasan 
Ramen House
Yamasan ramen
Naruto miso ramen
Texan brisket miso ramen

@yamasanramenoficial



Oriental
Grill
Chipotle Roll
Van Halen Roll
Brochetas Lee Chat

@orientalgrillmx





Vino
Café

Mixología
Cerveza

Bebidas

77



Casta de Vinos (México). Vino elaborado con la 
variedad de uva garnacha o grenache de origen 
aragonés; es la segunda variedad más plantada 
en España. Por su carácter e intensidad, da vinos 
rosados muy aromáticos, con una agradable 
frutalidad y una acidez fresca que armoniza 
con cualquier rollo, ya sea caliente o frío. Precio 
$380.00

Dr. Loosen (Alemania). Riesling, es la variedad más 
emblemática de Alemania, viene de la selección 
de uva silvestre originaria del Rhin. Los aromas que 
encontramos en nariz vienen de la tipicidad de la 
variedad y su terruño, con aromas protagónicos de 
melocotón, piña y manzana; se aprecia mandarina 
sobre notas de flores de manzanilla y miel. Armoniza 
con platillos especiados, agridulces y picantes. 
Precio $411.00

Granza (España). Elaborado con la variedad de 
uva verdejo, cultivada principalmente en la región 
del Duero. En nariz nos encontramos con aromas 
a fruta madura, desde cítricos pasando por frutas 
tropicales como mango y piña, hasta melocotón 
maduro. Tiene una buena entrada en boca, una 
suave untuosidad y un agradable frescor que lo 
hace placentero y largo al paladar. Va bien con rollos 
que lleven queso, aguacate, verduras y mariscos. 
Precio $269.00

René Barbier (España). En la región del Penedés 
este vino se elabora bajo método tradicional. Las 
características son: burbuja elegante, una acidez 
fresca con notas de levadura, frutas como manzana 
verde, cítricas y con una permanencia agradable 
en boca. Armonizan con rollos de pollo, salmón, 
camarón frío o caliente, y pastas cremosas que 
tengan pollo, res y camarones. Precio $218.00

Hardy’s Stamp (Australia). Una bodega con más 
de 150 años, este vino tiene un ensamble de shiraz-
cabernet sauvignon. En especial la uva shiraz se 
adapta muy bien al terroir, la uva insignia de Australia. 
En nariz y boca se siente rico y redondeado. 
Intensos sabores de cerezas jugosas y frutas 
oscuras con sutiles especias dulces. Armoniza 
con pasta y verduras, los rollos de pollo, camarón 
y pescado acompañados con salsa de anguila. 
Precio $182.00

Por: José Castrillo 
Para Sushi
Vino

@lacastellanamty



Moccacino frappé
Dulce y amargo leve, 
combinación perfecta de 
café y chocolate, sin perder 
la presencia de ambos, con el 
toque refrescante del frappé 
para esta época.

Latte frappé:
Otra opción para la época, 
consiente a los paladares más 
dulces y delicados con un leve 
toque de espresso recién hecho. 

Americano en las rocas:
Comenzar el día con café recién 
hecho y fresco. Sin perder la 
textura e intensidad de un buen 
Americano pero con el agregado 
de frescura y amabilidad de 
los hielos y un toque de azúcar 
mascabado.

Por: Alejandro Escovar
Cold Coffee

Café

@guayoyocafemx



Por: Sergio Villarreal
CULTUM x Licuraduría

Mixología

@dadjchaco

ALBA
Tequila DELALUZ Blanco
Shochu Yokaichi
Kombucha Spirulina x RGB Pura 
Fermentación
Sinensis
Botones de Jazmín TESIS
SIROP de Baobab by Licuraduría x SR-V®

CASU

Jack Daniel’s Gentleman Jack Tennessee 
Whiskey
Kombucha Piña-Jengibre x RGB Pura 
Fermentación
Emulsión de Vinagre Blanco y Tejocote
Rosas Enteras TESIS
SIROP de Maqui by Licuraduría x SR-V®

LIQUET

Mezcal AMORES Cenizo Logia
Casa del Agua Gasificada
Té Matcha TESIS
Jengibre Cristalizado
Sal de Celestún de Compañía de Sales
SIROP de Sauco by Licuraduría x SR-V®

Salut,
SR-V®

Por: Eslem Torres

Itadakimasu! 
Sushi + Cerveza

Cerveza

@eslemtg

Justicia Divina 
APA
Para un rollo más “moderno” 
una cerveza más contempo-
ránea, definitivamente una 
American Pale Ale (estilo 
nacido en California) va de la 
mano del rollo California. El 
cangrejo y aguacate combina 
muy bien con el sabor lupula-
do intenso de este estilo y la 
carbonatación ayuda a limpiar 
el paladar de la mayonesa. Si 
eres fan de rollos muy pico-
sos o con buena cantidad de 
wasabi, el amargor ayuda a 
potenciar estos sabores. 

Propaganda 
Wunder Lager 
Una lager muy al estilo 
Propaganda, con un sabor 
y aroma a lúpulo tradicio-
nal y generoso. También 
tiene notas florales que se 
hacen notar con el arroz y 
especialmente con makis 
contemporáneos con ma-
yonesa picante, pues la car-
bonatación de esta cerveza 
limpiará el paladar de dicho 
aderezo para disfrutar mejor 
el siguiente bocado.

South Norte Sea 
Señor
Una lager muy ligera, refres-
cante y con una nota sutil 
mineral que sólo para calmar 
la sed es buenísima; pero con 
un sushi Ebi pudiera funcionar 
genial, ya que el salado de 
esta cerveza potencia el 
sabor de salsa de soya, o si 
no se la agregas, balancea el 
dulzor del arroz y camarón.

Coronado 
Orange Avenue
Probablemente el mejor 
estilo para maridar con 
sushi, sus sabores cítricos 
y pimienta por su levadura 
combina a la perfección 
con cualquier tipo de sushi 
o sashimi tradicional y todo 
lo que van incluido en ellos 
(wasabi, salsa de soya, 
jengibre).

Olas Altas Haiku
Una lager con arroz, en 
colaboración con el sake 
mexicano NAMI (buenísimo, 
por cierto). Por sus notas dul-
ces, buscaría un sushi de atún 
con generoso wasabi para 
balancearla, ya que la dulzura 
del pescado crudo embona 
con esta cerveza.

Cervezas cortesía de La Taberna - House of Brews



Opinión

Sabores Locales
Por Loren Cervantes 

Hello, hello darlings ¿cómo han estado? Yo les cuento que no hace mucho 
cumplí 40 primaveras. Imagínense, entonces, cuántos años tengo de tomar 
cursos, diplomados, talleres, etc., de cocina. ¡Son un chorro! 

A propósito de eso, les voy a platicar algo y esto aplica, me imagino, que 
para todos las mamis y papis foodies que les hacen de comer a sus hijos.

No tienen idea de cuánto me esmero y casi siempre estoy como loca mamá 
foodie buscando o inventado recetas nutritivas, diferentes y que sean ‘acá’ 
muy llamativas para mis gremlins (o sea, niños). ¿A quiénes de ustedes les 
pasa esto? Porque yo me la he pasado horas en la cocina preparándoles 
platillos deliciosos y cuando llegan y les sirvo ponen cara de: “¿What?”. Y me 
preguntan: “mami, ¿qué es esto?”. Claro que yo emocionada les platico has-
ta el porqué de esa receta, su historia y los ingredientes y así.  Lo prueban y 
me dicen: “¡¡¡NO ME GUSTÓ!!!”.

En ese momento me puedo infartar por el tiempo y ganas que uno le echa a 
la hora de hacerles de comer. Y de mí solo surge la pregunta, “¡como por qué 
no les  gusto, si es un platillo delicioso!”.

Lo que he aprendido es que los niños aprecian los platillos sencillos y sin 
tanto bluff. Platillos tradicionales que llevan pocos ingredientes y que no te 
necesitas quebrar la cabeza para que les guste la comida. Hace unos días 

escuché a un chef decir que a veces con tan solo cinco ingredientes de ca-
lidad puedes crear platillos deliciosos y espectaculares.

Regresando al tema de mis hijos, créanme que últimamente les he preparado 
platillos con pocos ingredientes y sin matarme tanto en la cocina y pues les diré 
que sí ha funcionado. Les encanta la sopita de fideos, les gusta la carne deshe-
brada, les gusta el picadillo, las quesadillas, los frijolitos, etc., así, sencillito. ¿Pero 
saben cuál ha sido el ingrediente principal de estos platillos? La respuesta es la 
tortilla. Todo lo que se pueda poner en taquito. Mis gremlins están enamorados 
de las tortillas de maíz y de harina. Para desayunar el taquito de huevito con ja-
món, para la comida los taquitos de picadillo y para cenar quesadillas jajaja. Y así 
le variamos con los guisos. Como les dije, ellos así me lo piden, yo traté de darles 
platillos ‘acá’ muy sofisticados, sin embargo ellos son fans de los taquitos.

Aparte quién los puede culpar, ¡todos nosotros como buenos mexicanos 
llevamos el Taco en la sangre! Todos los días es casi seguro que de algu-
na manera u otra te vas a comer un taco. Para las fiestas, para las carnitas 
asadas en familia, para la casa, en los restaurantes nice, etc. Siempre van a 
estar presentes los Tacos. Hasta existen documentales relacionados con 
este platillo. Los que estamos en el medio de la gastronomía hemos platica-
do y créanme que a veces ya no queremos probar platillos muy elaborados. 
Llega el momento del antojo por unos simples taquitos de bistec grasositos 
de un puesto, claro, acompañados de una buena salsa con su cebollita, ci-
lantro y limón. Ya se me hizo agua la boca, creo que es hora de despedirme 
y creo que ya saben que es lo que voy a desayunar, comer o cenar… En con-
clusión desde los niños hasta los viejitos, o sea, a todo el mundo nos gusta 
comer el simple Taco, de un sabor tan explosivamente delicioso.

Consejos para emprender
Por Andrea Martínez

La economía de México es de las PYMEs. Es una realidad que la mayoría de 
la gente que estamos en nuestros años más productivos debemos buscar 
emprender si queremos tener una vejez con tranquilidad económica. Ya no 
hay pensiones para nosotros, ni plan b. La “seguridad” de un sueldo fijo es 
una ilusión peligrosa porque así trabajemos sin parar, el sueldo se queda 
estable y solamente hay 24 horas en el día.

Dicho esto, tener un negocio es entregarse por completo. No hay vacaciones, 
ni días libres, solo responsabilidad completa a todas horas. No quiere decir que 
seamos esclavos, hay que formar equipo para poder delegar y seguir empren-
diendo, pero lo que es claro es que los negocios son como los bebés. Si no los 
atiendes, se mueren. Lo más bonito de emprender es ver cómo tu esfuerzo 
inteligente rinde frutos. También es duro cuando te das cuenta que te equivo-
caste y tu esfuerzo no estuvo bien enfocado y resulta en el cierre de tu negocio. 
Esas son las enseñanzas más duras pero más importantes. En los negocios 
hay que intentarlo todo. Se vuelven adictivos luego. Después de un fracaso 
quieres volver a intentar y poner a prueba todo lo que aprendiste de tus errores. 

En mi experiencia como emprendedora estos son los consejos que puedo 
darles para emprender en un negocio de gastronomía:
1.Crea un concepto único. Tu negocio debe ser un reflejo tuyo. Debe llevar 
tu misión en la sangre y un enfoque original en tu producto. ¿Es un mezcal? 
Hay mucho mezcales pero ¿el tuyo qué tiene de especial? ¿La forma de 
empacarlo, de producirlo, de infusionarlo? Hay muchas maneras de impri-
mir tu sello en tu marca.

2.Sé muy claro con tus socios. Este punto me parece el más importante. No 
se trata de tener una idea que valga oro, se trata de poder transmitir esa idea 
y ponerse de acuerdo con gente que no vive en tu cabeza y no puede leer tu 
mente. Los peores errores en la vida se cometen por asumir cosas. Di abso-
lutamente todo lo que quieras y empieza la negociación. Así creas que es un 
sueño guajiro, pide y se te dará. O no, y busca quien sí comparta tu idea. Las 
sociedades son diferentes y se pueden hacer de millones de maneras, pero 
tener las cosas claras entre socios es la base del negocio. 

3.No comprometas el concepto. A veces conseguir la inversión para hacer 
tu negocio te va a parecer la meta, pero no lo es. Hay que saber distinguir 
entre mejorar detalles del negocio y terminar con un proyecto totalmente 
diferente al que quisiste emprender. Es fácil perderse porque las posibilida-
des son infinitas, pero si escribes los valores del negocio desde el principio, 
para qué es y para quién va dirigido, puedes regresar a eso cada que haya 
una idea nueva.

4.Dedícale tiempo a tu equipo. A veces queremos que la gente siga instruc-
ciones sin haberlas dado claramente. Hay que incluir al equipo y empaparlo 
del concepto. Hay que hablar del porqué de las cosas y no solamente de 
lo que esperamos que hagan. Es la parte más difícil pero hay que enseñar 
con el ejemplo. No basta hacer juntas y esperar lo mejor de la gente, hay que 
demostrarles que eres el líder que vive el concepto mejor que nadie y que 
estás ahí para respaldarlos.

5.Aprende a delegar. Hay que responsabilizar a la gente a cargo y darles 
la confianza de tomar decisiones. Pero el aprendizaje también se trata de 
no delegar demasiado pronto. Es cansado arrancar un negocio, pero si lo 
delegas muy pronto corres el riesgo de que el negocio pierda constancia 
o calidad. Si no aprendes a delegar serás tu propio empleado y difícilmente 
podrás crecer tu patrimonio.

6.Aprende a supervisar. Una vez que delegas tu negocio, sigues siendo la 
persona con más responsabilidad en él. Crea sistemas para auditar la cali-
dad de tu producto o servicio. Motiva a tu equipo constantemente con cur-
sos, actividades de integración, o lo que sientas que necesiten para seguir 
llevando a cabo el concepto.

7.Escucha a tu cliente. Tu cliente siempre te da retroalimentación, y necesitas 
escucharla. Ellos son la razón de existir del negocio y los que te dan la clave 
para darles el servicio o producto que están buscando.

8.Disfruta el proceso y festeja cada meta lograda. ¿Para qué pasar por todo 
esto si no te das cuenta de todo lo que has logrado? Espero que les sirvan 
estos consejos y los complementen con sus aprendizajes. Hasta la próxima.
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Foodie

Perfiles

89



Ciudad de origen
Tlacolula, Oaxaca

¿Dónde estudiaste o quién te enseñó a 
cocinar? 
En el Instituto Culinario de Querétaro y he 
aprendido de grandes cocineros

¿Con cuál ingrediente te identificas? 
Con el maíz 

Comida favorita  
Comida mexicana

¿Tu mayor éxito como cocinero?
Marduk

Platillos:
Costillas de doble carne
Ensalada de betabeles rostizados
Ceviche de lubina 

@enhonoramarduk

Chef

Ángel Mandujano
Marduk



Ciudad de Origen
Tlatlauquitepec, Puebla

¿Dónde estudiaste o quién te 
enseñó a cocinar? 
Escuela Letty Gordon, CDMX

¿Con cuál ingrediente te 
identificas?
Con el chile

Platillo favorito
El aguachile de camarón

¿Tu mayor éxito como cocinero?
Disfrutar la comida y conocer la 
cultura de otros países

Platillos:
Tomahawk prime 
Soufflé de elote 
Camarones con risotto de habanero 

@ilmassimomx

Chef

Eleazar
Jiménez
Il Massimo



@Hablobajito

Ciudad de origen
Monterrey

Profesión
Diseñadora industrial y creadora de 
contenidos

Ciudad de México a la que viajas o 
viajarías a comer
CDMX

Ciudad del mundo a la que viajas o 
viajarías a comer
Tokio, Japón 

Platillo o comida que podrías 
comer toda tu vida
Amo el atún 

Platillo o comida que jamás 
comerías
Tocino

Platillos Mostrados 
(Bistro Monsieur):
Entrecote
Salmón encostrado 
Hamburguesa  Monsieur

Foodie

Mireya 
Huerta 
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