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SALMONE ALLO

ZAFFERANO E GNOCCHI

Salmon marinado en ajo y eneldo, en
costra de pistaches, cocinado al vapor
de vino blanco acompanado con una
salsa cremosa de azafran servido sobre
gnocchi de espinacas al aglio e olio.

T Cucina Regionale

Oscadia

Direccion: Av. San Francisco num 130
Col. Lomas de San Francisco.

Reservaciones
al 8119675522

ﬁ ilgallonero @nero.gallo @ +52 8112413975

Horario de atencion
Lunes a Miércoles
1:00pm - 10:30pm
Jueves a Sabado
1:00pm - 12:00am
Domingo
'IZOOpm - 10:00pm Descarga Nuestro Menu
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De moda

Lady’s TxB

Es un restaurante familiar de BBQ estilo Texano que nace en
un patio hace 6 anos, y hoy en dia ya cuenta con una sucursal
al sur de Monterrey, otra en el centro de Mitras y unarecien
inaugurada en Arboleda donde se busca brindar la misma
calida experiencia Texana y ahora combinada con una
instalacion de otro nivel para mayor comodidad, ademas de
un servicio personalizado y cocteleria de primera con servicio
diario. Los jueves hay musica country en vivo y los viernes son
de 2x1en cocteleriay cerveza. jVisitalos!

@ladys_bbqg

n Lady “s BBQ
Via La Luz
Av. La Luz #100
Pedregal del Vergel, 64858
Monterrey, N.L.
+52 811354 5529

Sucursal Arboleda
Av. del Roble
Valle del Campestre, 66266

San Pedro Garza Garcia, N.L.

+52 81 1019 9257

ladys_bbqg
Sucursal Mitras
Jordan #1144
Mitras Centro, 64460

Monterrey , N.L.
+52 81 3369 0647



De moda

Harmonie

Harmonie tiene como objetivo principal crear
sensaciones y emociones en sus clientes,
por lo cual busca que cada plato seauna
experiencia inolvidable y emocionante, cuyo
sabor sobrepase las expectativas. Para
Harmonie es muy importante la atencién al
detalle en la presentacion de sus platillos,

la calidad de los ingredientes, brindar un
servicio personalizado y atento para crear una
experiencia emocionalmente satisfactoria a
cada visitante.

@harmonie.mty
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Desayunos

Tempo Coffee House

Panini de jamén

Salmoén toast

Waffles con frutos y nutella
VitaminaC

Latte

Matcha frio

@tempocoffeehouse




Light

Juicesmart

Sweet Almond Salad
Comida del dia:
Panini Palo Alto
Greek salad
Avocado toast




<SPS

5

Aniversario

Palmalitas

Palmalitas es un proyecto que nacio el 11
dejulio del 2020, en plena pandemia, que
logro prosperary colocarseien el gustodel
ptiblico con su.conceptode comida americana
munchosay deliciosa; donde ofrecen una gran
variedad de hamburguesas, todas con su sello
caracteristico de carne casera,ademas de sus
inigualables boneless con sudiversidad.de
salsas. Pormas:anos llenos de munchy sabor
iFeliz 30 aniversario Palmalitas!

@palmalitas

9 San Nicolas

94 Carretera Nacional
94 Tauro

N Linda Vista

4§ Mitras
9 Acapulco
9 Madero
9 Cumbres

Sucursales:

9 Benito Juarez
9 Pablo Livas
9§ La Fuente

N Apodaca

N Satélite

9§ Vasconcelos
9 Plaza Loreto
N Escobedo

4 Santa Catarina




@reserva.mty



Producto Local

Este mes, Residente presenta estas
tres opciones de productos que puedes
encontrar en Monterrey y su area
metropolitana, y que sonideales para
complementar tus platillos y darles ese
toque de sabor para que tu comida sea
perfecta. jBuscalos y consume local!

@lasagrada.chicharrondechile
@reynerocarneseca

@casal3lunas




Rest

Platillo

@ig

Alanis

¢Como inicio6 tu pasion por la cocina?
Inicié desde pequefa cuando veia cocinar
amiabuela paterna, siempre pensaba
gue hacia magia (cocinaba riquisimo) y yo
queria de grande hacer magia igual que
ella.

¢Cual es el platillo mas representativo
de Nuevo Leon? ¢Por qué?

La carne asada, porque es como un ritual,
es una experiencia desde el inicio hasta
el final y nos representa muchisimo en
cualquier parte del mundo.

¢Qué es lo que mas disfrutas

de ser Chef?

Lo que mas disfruto de ser chef es que
nunca dejo de aprender, conocer e
inventar, siempre estoy en constante
movimiento.

¢Qué hasido lo que mas te ha
impresionado entu

trayectoria como Chef?

Lo mas impresionante en mi trayectoria,
es poder estar de practicante enun
restaurante de 3 Estrellas Michelin

con Quique Dacostas, una experiencia
inexplicable, de las mejores de mivida.

¢£Qué es lo que consideras mas
importante dentro de la gastronomia
en Monterrey?

Su variedad de estilos y sabores es lo
mas importante de la gastronomia de
Monterrey para mi.

@chefluval




En esta ocasion dejamos un menu realizado por
nuestro amigo @ricciperez77, que nos presenta
estos manjares para que se te antoje. Platillos ideales
para el fin de semana en compania de familiao
amigos y acompanados de una buena cerveza.

The Dream Meal



#foodculturemty

Ensalada fresca

Un platillo ideal parainiciar este
recorrido culinario; una deliciosa
ensalada fresca, elaborada

con lechuga francesa, queso
parmesano anejo, aderezo casero
y aceite de oliva extra virgen. Sus
texturasy consistencias te vana
encantar.




#foodculturemt

Frijoles con queso

En el segundo tiempo, unos deliciosos frijoles negros,
refritos en manteca de brisket ahumado y acompafnados de
queso fresco Veracruzano. jUn verdadero manjar para tu
paladar!




#foodculturemt

Pollo
ahumado

De plato fuerte, un pollo en mariposa,
marinado en salsa de naranja agria,
vinagre y aceite de ajonjoli. Su sabor
se quedara en tu boca, especial para
acompanar con una cerveza bien fria.




#foodculturemty

Peras flameadas
con mezcal

Para cerrar, envuélvete conuna
deliciosa fusion de sabores en este
postre. Peras pochadas con jengibre
y canela, flameadas con mezcal joven,
un toque de leche condensaday una
pizca de ceniza de cebolla.
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@carlos_posadas

@cinnabon.mty

Unsabor
que trasciende

Cinnabon es unamarcaestadounidense de panaderiay reposteria
que busca constantemente expandir su sabor por diversos
lugares, y gracias a esa vision es que podemos encontrarlos en
NuevoLednconsus productosoriginales einigualables.

Esta marca ha mantenido su calidad, sabor y excelente servicio
alo largo de 20 afos en México, y hasta la fecha ha seguido
innovando para estar presente en el mercado y en la mente de
todos sus consumidores. Actualmente cuentan con 3 sucursales
en Monterrey donde puedes deleitarte y consentirte con sus
deliciosas creaciones que disponen para ti, encuéntralos en
Galerias Valle Oriente, Plaza Cumbresy Plaza Citadel.

Cinnabonesreconocido por ofrecer deliciososroles, siendo estos
delos productos mas vendidos, sinembargo, el mas solicitado esel
rolclasico,elcualesdelicioso,

esponjoso y muy especial, esto debido auno de susingredientes
que le pone el sello caracteristicoy que tanto nos gustaatodos:la
canela, mismaque es cultivadaespecialmente paralamarca, traida
desde Indonesiay muy exclusiva paracadauno de sus productos.

A esto le sumamos la variedad de bebidas que ofrecen en su
menu: los bites de canela, chocolate y nuez, el caramel pecabon, el
chocolatebon, el yafamoso y mencionado clasicoolosrollon the
go, que sonideales para llevar. Siempre hay un momento perfecto
paradarte ese gustito,asiquejlanzate aprobarlos!

Ademas de expandirse, esta marca busca continuar generando
empleosy ser constante en el gusto de su publico con nuevos 'y
mejores productos, porque lacanelaes uningrediente que no solo
estapresenteenelinvierno,sinodurante todo elano.

&Y tu,qué pedirasen Cinnabonhoy?







@carlos_posadas

Entrevista

Carlos Posadas

Un aventurero chef, apasionado por lacocinay enamorado
del sabor norestense. Amante de compartir lamesacon
lafamilia, las porciones generosasy la cervezabien fria.

Redaccioén: Alehkz Alanis
Fotografia: Bob Zamudio

¢QuiénesyaquésededicaCarlos Posadas?

Soyunfielcreyente de quelavidaesefimera, prestaday quehay que sacarle
elmayor provecho, que el amor eslaclave yla solucionde todo, yalodemas
viene poranadidura.Soy padre, esposo,conductor de television,amante de
lavida,lacocina,los deportesylanaturaleza.

¢En qué proyectos te encuentras trabajando en este momento y qué
te veremos haciendo enun futuro?

Actualmente soy chef de Vivalavi, cuento con un negocio de catering para
eventos privados, también soy creador de contenidoy enun futuro sinduda
seguiré enlos medios de comunicacion conmayor enfoque enlo digital.

¢Comoiniciaste enelmundo gastronémico?

Desde que naci, cuando no tenia uso de razon, dice mi mama que comia
muy bien y me gustaba probar de todo, ya consciente, siempre he sido un
amante de la cocina, me gusta visitar restaurantes y experimentar cosas
nuevas en cuanto alimentos y bebidas, lo traigo por naturaleza. También
gracias amiabuelitaque cocinariquisimoy ellaes miinspiracion.

¢Cual es paratielplatillomas representativode Nuevo Leon?

Cabrito y carne asada, cualquier persona que no sea de aqui y nos visite
tiene que probar estos tesoros culinarios de nuestra region.

¢Comoseriatucomidaideal enfamilia paraelfinde semana?

Mi comida ideal seria toda mi familia reunida, desde abuelos, tios, hijos,
etc.; con mucha comiday en donde todos disfruten un buen dia familiar, sin
importar qué platillos sean con que podamos convivir y comer a nuestro
antojo.

¢ Cual estutop derestaurantes favoritos enNuevo Leon? ¢ Por qué?

Depende de mihumor, pero por mencionar algunos: LaNacional, LaBuena
Barra, El Cometa, Vernaculo y Los Arcos. Busco el equilibrio entre el buen
servicio y el sabor de los alimentos principalmente, si visito un restaurante
ytiene buena comida pero el servicio es malo, probablemente no regreso.

¢Cual es tu opinion sobre el crecimiento y la diversificacion de la
gastronomiaenNuevoLeo6n?

Hay un avance muy importante, aun falta llegar a un punto mas alto
pero vamos bien. Hay mucha variedad de platillos y buenas opciones
restauranteras parasatisfacerlos paladares de las personas condiferentes
gustosy entre mas opciones tengamos para ofrecer es mejor.

¢Qué platillo y bebidarecomiendas para el calorcito en Nuevo Le6n?
Llegas a Monterrey y lo primero que tienes que hacer es abrir una cerveza

bien helada y tu paladar te va a indicar qué es lo que tienes que comer
despuésdel primer trago.
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Brugge Cafe

Waffle de S’'mores
Waffle bites con trio de dips
Creperolls de Lotus

@bruggemx




Mostachon de Nute
Rainbow Cake by Ryos
Pay de Macadamia by
Mostachon de Buiiuelo b

@costenogroup

Moonwalk

Milky way Pistache cookie
S’mores Oreo

Birthday cake Cinniminis
Cinnamonroll Nutella



Panem

Mocha

Tartaletade limon
Tartaleta de frutos
Croissant de almendras

@panembakerymx

Casa
Macro

Pay de nuez sin gluten con
helado de leche de coco sabor
vainilla

Pay de manzana sin gluten
Cheesecake de Nuezdel

ndia con salsa de blueberries
Muffins integrales con betun
de chocolate

Capuchino conleche de soya
Tiramisu

@casamacro



Churreria
Stella

Bites

Bowl

Stellas

Churros

Malteada de chocolate
Chocolate caliente

@churreriastella

Pollo Maton
LLas Aliadas
Shicken

Club de Pollos

Recomendaciones




Pollg
Maton

Combo 1 Familiar
2 pollos

Totopos

Arroz

Salchicha
Tortillas

Salsa casera

cQuérolloconelpollo?

Uno de los platillos preferidos del publico regiomontano es

el pollo, con sus variedades se ha vuelto un clasico entre los
comensales, rostizado, frito, asado o como mas te guste.

En esta edicion te presentamos algunas opciones para que
puedas disfrutar de este platillo tan tradicional y especial para
degustar en un fin de semana familiar, para ver el partido con
los amigos o simplemente para cumplir el antojo.

oY tuque vas a querer: alita, pechuga o muslo?
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Las
Aliadas

Hamburguesa Aliada
Para los antojados
Ensalada ala parrilla

©@lasaliadas



Shicken

Boneless
Alitas .
Boneless mac & fries
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Pollc

6 Fajitas de pecl
6 piezas de pollo
3 aderezos

4 biscuits o panecillos

@clubdepollos



LITOGRAFICA
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Cafe
Bebidas



Mixologia

“MANIFEST x
@ELMIXOLOGO”

Por: Sergio Villarreal

@elmixologo

HIRSCHBLUT DAHLIA33 Re st

Jagermeister MANIFEST Licor 43 Horchata Mezcal 33 Joven
CasaMadero Blanco Madero Cadigo 1530 Tequila Reposado MOOW Sandia-Albahaca + Reishi & CBD @TSUJMI OAXACA .
Fever-Tree Ginger Beer Tonka Bean & Chufa x Printemps 7-Select Hibiscus Infusion - Platillo
Tea Forté Ginger Lemongrass Coldbrew Coffee x CAFFENIO Black Lime Caviar x Burlap & Barrel SABORAOAXACA

@ig  Higos Damasco x City Market Especialidad Dark Chocolate Sea Salt Sal Gusano-Hierbasanta x Compariia de

Caramel Popcorn x SUGARFINA Sales
Red Wine Petal Dust x Sunflower Sugar Art




Cerveza

Algo bien parael calor

Por: Memo Martinez

@hudson15edg

LobaBlanka

Cerveza estilo Witbier,
elaboradaconuna
combinacién de maltas de trigo
y cebada; aromatizada con
cascarade naranjay semilla
decilantro,alavistaesdeun
color paja, turbiay espumosa.
De aroma peculiar, cereales,
citricos y especies.Enboca
de un cuerpo medio-bajo,de
media-alta carbonatacion con
unligero sabor acidoy un final
SEeco.

Hombre Pajaro
Unacervezaartesanal

de centenosinfiltrar,
elaborada coningredientes
alemanesy conunmétodo
de fermentacion baja, para
conseguir unabebida ligera,
herbal, fresca, connotas a
cerealy citricos. Muy facilde
beberyconunsabor que te
haravolar.

Cirquera

Estilo light lager de color
amarillo palidoy espuma
blanca, conaromas citricos
y florales.Enboca, muy
refrescantey ligeragracias
aunaaltacarbonatacion,
mostrando también una
sutileza de lipulos frescos.

Tehuana
American Lite
Lager

Unaclara, de cuerpoligero

y carbonatacion alta, con
3.5%dealcohol, suavey
refrescante. DENTRO DE
LAS 33 CERVEZAS MEJOR
PUNTUADAS DEL 2019.

Lasciva
American
Wheat

Esunacervezaque puede
acompanar platillos sencillos
como ensaladas, tostadas
de ceviche, aguachile,
quesos blandosy también
platillos mas elaborados.
Las maltas palidasy el trigo
dominan, color amarillo paja,
turbia; constante, espuma
blancade perlapequefiade
buenaretencion.



Vino

CAMINO CORAZON

Por: @anahiojeda.somm @caminocorazon

“Aqui dentro va mi camino, aqui dentro va
mi corazon”
Homenaje al Sr. Juan Jesus Marcos Padilla

@anahiojeda.somm

Chardonnay: amarillo luxury, brillante y destellos
verdosos por su juventud, vino complejo, gran
calidad aromatica ofreciendo pifia, mucho mango,
manzanilla, pera, sutil banana; balanceada acidez,
untuoso con final medio. Ideal para brochetas en
frio de queso Edam, pollo al curry y manzana verde.

Malbec rosado: ganador del premio Bruxelles

en 2022 por revelacion en vino rosado. Con su
aspecto brillante, tonos limpios color cereza que
hipnotizan, se perciben granadas, fresas y una
acidez vivay fresca. I[deal para una ensalada fria de
betabel, espinacas, nuezy pollo.

Malbec tinto: con su rubide intensidad mediay
brillante, aroma a fruta ciruela fresca, sabor
equilibrado y fresco lo hace unvino para entrar en
calma después de un dia agitado, vino placentero, al
no tener afiejamiento éste es el vino que nos
demuestra la calidad de uva que se tiene en esta
bodega. japlausos!

Atempo: base de Cabernet Sauvignon adornado
con Shiraz y Merlot; color granate intenso, se
perciben aromas de fruta negray especias, sutil
vainillay chocolate, de gran estructuraen boca
gracias a sus doce meses de afiejamiento, con
taninos amables y un final largo.

Brujula: es hora del Tempranillo acompafnado de
Shiraz y Merlot con doble fermentacion (alcohdlica
y malolactica) sus diez meses de afejamiento
(francés y americano) nos regalan un color rubi
intenso, frutos rojos maduros, vainillas y toffee,
vino que por su guarda ya posee un equilibrio para
darnos una experiencia agradable en el paladar,
ideal para pollo en mole dulce.




Cafe

Unabebida pa’l calor

Por: Cafe Phantasma

@cafephantasma

Zonica pepino limén: mermelada de pepinoy jugo de
limén ambas preparaciones de la casa hechas con frutas
naturales son la base de esta bebida refrescante que existe
en ellimbo entre una soda italiana y mixologia virgen.

Dalgona Latte: espresso, shakeado con hielo y azucar
que dan una textura diferente al café que al mezclarse con
leche espumada crean una experiencia dulce y suave.

Ghost Moka: nuestraversiéon masreciente,chocolate
especiado,avellanay espresso se unenparacrear unmoka
quevamasalladeunchocolate concafé,decoradocon
jarabe de chocolate y bomboéntostado.



Platillos
iconicos

de Nuevo Leon

El pasado martes 20 de junio, se llevo a cabo el evento de
lanzamiento de nuestro Volumen 'V del libro “Platillos lconicos
de Nuevo Leon”, disfrutando en el hotel Hilton Monterrey ante
mas de 350 invitados de laindustria restauranteralocal y
acompanados en el estrado por el Director de CODETUR

y la Directora del Patronato del Festival Internacional

Santa Lucia.

En esta edicion se incluyen mas de 40 platillos que
fueron seleccionados segun la preferencia del publico
regiomontano, que destacan por su sabor y tradicion.



Sibau Aula Sabor

SonoraPrime a ElRicas ¥ CasaPadre Mier ~ Brooklyn New York Brasserie by The Westin ¥



Sibau Aula Sabor

ElCalamar ~ ElGaucho ¥ LaTorrada ~ DonRico ¥



Sibau Aula Sabor

Laduana a Orfebre Cocina Artesana by JW Marriot ¥ BiggMama’sBurger 4  TaquerialLasDelicias ¥




Sibau Aula Sabor

Pizza Studio ~ ElLindero ¥ Barra22 ~ Los Hidalgos
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