
residente.mx
#foodculturemty

@lasaliadas

7 años
de esfuerzo y grandes

 éxitos de Las Aliadas

El pollo 
y sus diversos sazones

 en Nuevo León 500041 240791

6 7

MONTERREY | MAR - ABR 2021





RESIDENTE CULTURA CULINARIA (AÑO 5, No. 67, MARZO - ABRIL 

2021) ES UNA PUBLICACIÓN DE PLATAFORMA GLOBALMEDIA, 

S.A. DE C.V. EJE EXTERIOR #10, LOCAL 21, VÍA CORDILLERA. 

RESIDENCIAL VALLE PONIENTE, SANTA CATARINA, NUEVO 

LEÓN. C.P. 66196. NO. DE CERTIFICADO DE RESERVA OTORGADO 

POR EL INSTITUTO NACIONAL DEL DERECHO DE AUTOR: 04-

2012-052213373400-101. NO. DE CERTIFICADO DE LICITUD DE 

CONTENIDO: 15587. IMPRESO Y DISTRIBUIDO POR DOCUMENTA 

CONSULTORES. LOS TEXTOS AQUÍ PUBLICADOS SON EN SU 

TOTALIDAD RESPONSABILIDAD DE SU AUTOR.  CIRCULACIÓN 
AUDITADA POR SEGOB @ 2017.

Directorio

Bebidas

En portada

#foodculturemty

Perfiles

Contenido

FOTOGRAFÍA Y POSTPRODUCCIÓN

Carlos Rodríguez Garrido 
@caroga 
PRODUCCIÓN

Alina Rivera 
@alinardl
MAQUILLAJE

Dinorah Islas
@dinorahislasmakeup
TALENTO EN PORTADA

Fernando Sánchez 
Arinda Dávila 
Héctor Dávila 
@lasaliadas

Portada

Novedades, Desayunos, Valor por tu dinero, De moda, Pa’l postre, Pick Up, 
Snack, Ingredientes, Producto local

7 años de esfuerzo y grandes éxitos de Las Aliadas

Cerveza, Tisana, té y café, mixología, Vino

 Chef,  Foodie

7

32

49

57

FUNDADOR

José Antonio Chaurand

DIRECTOR DE OPERACIONES

Juan Carlos López

GERENTE COMERCIAL

Carlos Rodríguez Walle

VENTAS Y MARKETING

Eduardo Pinto
Viridiana González

César González
Diana Salazar

Rogelio Medina
Mauricio Hernández

Alicia Nava
Gerardo Puentes

DIRECTORA DE CONTENIDO

Atziri Espinosa

FOTOGRAFÍA Y DIRECCIÓN DE ARTE

Mikel Rendón
Israel Albornoz
CONCEPTO CREATIVO

Gerardo Ortiz
DISEÑO

Lizeth Molina
WEB MASTER

Manuel Martínez

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN

Dan García 
RECURSOS HUMANOS

Paulina Aguirre
ADMINISTRACIÓN

Joana López
DISTRIBUCIÓN

Carlos  Gómez
Antonio Rodríguez

CONTACTO
contacto@residente.mx

+52 (81) 8044 9800
www.residente.mx

facebook | residentemx
instagram | @residentemty

   p
anem      bakery & bistro

                            bakery & bi
st

ro



Nomenclatura

Monterrey

Apodaca

Escobedo

Santa Catarina

Cool

Novedad

Increíble

Favorito Residente

Genuino

Comfort Food

Monterrey Poniente

Guadalupe Innovador MunchiesMonterrey Sur

Desayunos Icónico After hoursSan Pedro

Favorito Vale lo que cuesta AntojoSan Nicolás

Tendencia Ideal en dieta Zona culinaria

New!

ZONE

MUNCH



#foodculturemty#foodculturemty

77

NovedadesNovedades
DesayunosDesayunos

Valor por tu dineroValor por tu dinero
De modaDe moda

Pa’l postrePa’l postre
Pick upPick up

SnackSnack
IngredientesIngredientes

Producto localProducto local



Los creadores de BOLA presentan un helado 
que a ellos mismos les gusta comer, y por lo tanto, 
proponer: uno muy cremoso, de influencia danesa-
americana de antaño, con insumos de alta calidad 
como crema artesanal y leche fresca. Buscan 
desarrollar sabores que resulten una aventura 
al paladar y que incorporen colaboraciones 
de productores e insumos locales. El helado lo 
ofrecen por bola o en medios litros.

Novedades

BOLA 
Taller de 
Helados
Alejandro Reyes
Juan Carlos Galán
Bernardo Flores 

@bolaicecream



Tlaxcalli
Omelette primavera
Chilaquiles verdes con huevo estrellado 
y panela 
Chilaquiles rojos con chicharrón gratinado 

Desayunos

@tlaxcallilacasadelatortilla
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Bistro 
Monsieur

Valor por tu dinero

@bistromonsieur

Ensalada francesa $170
Tártara de res $245
Fondue de res $360



Los primos
Valor por tu dinero

@losprimosrestaurante

Pulpo zarandeado $430
Salmón zarandeado $249
Ostiones en su concha
6 pzas. $149, 12 pzas. $298



De una arquitectura elegante y vanguardista, 
disponiendo en su interior de un whisky room 
con más de 50 etiquetas de dicha bebida, 
Holsteins Steakhouse representa el concepto 
más sofisticado de Sonora Grill Group. En su 
carta sobresalen cortes como Kobe, Wagyu 
Japonés, Holstein y Black Angus Prime y se 
distingue por ser el primer restaurante en 
el país que maneja seis tipos de cocciones 
distintas de carne.

Holsteins 
Steakhouse

De moda

@holsteinsmx

p r i m e  b e y o n d
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Caty 
Pastelería
Mini zarzamora 
Mini kínder
Mini rosca
Rollo de mango

Pa’l postre

@catypasteleria



@bnbmty

Buns N’ 
Burgers by 
Panadería 
Angelly

Pick up/Para llevar

Winona Fried Chicken
Britney Grilled Sirloin 
Buffalo Boneless

@bnbmty - 83380899



Montecoyote
Cold brew 
Huasteco 
Serrano toast 

Snack

@montecoyote
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@eltule.comidaoaxaquena

Alambre 
Oaxaqueño

Ingredientes

El Tule Comida Oaxaqueña
Quesillo
Pimiento
Cebolla
Lechuga
Mantequilla
Pico de gallo
Tasajo
Cecina



Selección de Selección de 
platillos en platillos en 

cuatro tiempos, cuatro tiempos, 
los cuales al los cuales al 

unirlos forman la unirlos forman la 
comida soñada.comida soñada.

The Dream MealThe Dream Meal

2323

Marca de origen regiomontano especializada 
en insectos comestibles, aquellos ricos en 
nutrientes que se han consumido por siglos 
en nuestro territorio. Gusano rojo, tantarrias, 
chapulines enchilados, escamoles y sal de 
gusano, son algunos de los productos que 
forman parte de su catálogo. Al adquirirlos, se 
apoya a comunidades campesinas e indígenas 
que habitan en zonas semiáridas de México, cuyo 
principal sustento económico es la recolección 
de tales insectos.

Insectos 
Gourmet

Producto local

@insectosgourmet.mx



Ommani
Joy of Fig
Equilibradamente fresca, nutritiva 
y deliciosa, así es esta ensalada 
compuesta de lechuga, higo, fresa, 
betabel, jamón serrano, queso de cabra, 
nuez cristalizada y vinagreta de berries 
balsámicas. Sin duda una excelente 
alternativa para abrir el apetito.

Zapote Negro

Quesadillas de 
chapulines, huitlacoche 

y flor de jamaica
Optemos ahora por un platillo muy mexicano, 
con un toque bien gourmet: unas quesadillas 

de chapulines, huitlacoche y flor de jamaica, 
hechas con auténtico maíz azul, y por qué 

no, acompañados de un extra de ensalada 
para equilibrar los sabores intensos de los 

ingredientes mencionados.



El Castor

Costillas rib eye 
doble carne
Es hora de consentir a nuestros carnívoros 
favoritos, por eso proponemos estas costillas 
rib eye doble carne, de gran jugosidad y 
sustancia, acompañadas de una papa asada 
y trocitos de cebolla, que te remitirán a la 
comodidad y buena vibra de compartir la carne 
con seres queridos alrededor del asador.

La Dulce Libélula

Tarta de 
mango

Llegó la temporada de este extraordinario 
postre que representa un cierre ideal para 

nuestro menú propuesto. Es una tarta de 
mango rellena de cheesecake cremoso, 

acompañada en su exterior de una línea de 
refrescantes berries. La belleza estética de 

esta creación es equiparable a su magnífico 
sabor agridulce idóneo para esta época 

incipiente de calorcito. 



ANIVERSARIO
¡GRACIAS POR SER NUESTROS ALIADOS!



DiDi Food: La App más descargada 
A un año de su llegada a Monterrey, DiDi Food se ha convertido en una 
de las aplicaciones preferidas por los regios para pedir su comida de 
todos los días. Esto debido a la variedad de restaurantes disponibles en 
la plataforma y las constantes promociones que crea la aplicación en 
conjunto con los restaurantes.

Monterrey fue la segunda ciudad en Latinoamérica en lanzar DiDi Food. 
A tan solo un año, la plataforma ha crecido su operación a 30 ciudades 
del país. En agosto de 2020, DiDi Food se coronó como la app de 
entrega de comida más descargada en México y la aplicación con mayor 
número de restaurantes afiliados. Al día de hoy, cuenta con más de 34 mil 
establecimientos a nivel nacional.

DiDi Food se ha convertido en un aliado clave para los restaurantes 
locales, ya que es la única plataforma que cofinancia de manera 
permanente descuentos con pequeños y medianos negocios para así, 
incentivar sus ventas, especialmente tras el confinamiento que llevó a los 
restaurantes a disminuir su capacidad de venta física.

La mejor alternativa
Una meta que ha alcanzado la marca es convertirse en una opción 
accesible y deliciosa para comer todos los días, pues, DiDi Food mantiene 
su compromiso por tener la tarifa de entrega más baja del mercado, la cual 
inicia en Monterrey en $19 pesos. Además, los usuarios pueden comprar 
por $70 pesos paquetes de cupones de 20 envíos al mes para poder 
planear y ahorrar.

En este sentido, durante los últimos meses, DiDi Food incorporó entre 
sus ofertas de restaurantes a Pollo Loco, Gorditas Doña Tota, Mr. Brown, 
Tamales Reyna y Sayu Sayulita, los cuales resultan ser unas de las 
opciones más buscadas por los usuarios.

Promociones continuas: ¡Antojo Fest y el Trineo del Antojo!
En agradecimiento a todos los usuarios que pusieron la mesa para que 
decenas de miles de restaurantes mantuvieran activas sus ventas, 
DiDi Food lanzó en octubre el Antojo Fest, una semana con las mejores 
promociones del año. Los usuarios tuvieron durante una semana 
descuentos de hasta el 90% y además, un cupón de descuento sorpresa 
y distinto todos los días. Recientemente, en su campaña navideña, DiDi 
Food lanzó el Trineo del Antojo, un juego virtual al que por cada pedido que 
hicieron los usuarios en esta app recibieron tres oportunidades de jugar y 
ganar hasta un año de cupones de comida en la app y $50 mil pesos en 
tarjetas de regalo Amazon.

Lo que no sabías de DiDi Food 
En un año ha entregado más de 1.4 millones de platillos con carne asada 
y más de 1 millón de platillos con chicharrón, además tiene más de 80 
tipos de comida en la aplicación, al tiempo que si juntas todos los rollos de 
sushi que han llevado a los comensales regios, podrías llenar dos veces 
el estadio BBVA de Monterrey. Los antojos más pedidos en la aplicación 
son, obviamente los tacos de carne asada y pizza de pepperoni. La 
crepa de Nutella es el postre más pedido y la hora predilecta para los 
regiomontanos de pedir chilaquiles los sábados es entre las 10 y 11 de la 
mañana.

En portada

Las mejores ideas surgen cuando se está entre familiares y amigos 
en un ambiente relajado donde convivir, comer delicioso y refrescarse 
con bebidas bien frías, es la intención principal. En un escenario con 
esas características surgió el concepto de Las Aliadas, una marca 
restaurantera especializada en alitas a la parrilla que este 2021 cumple 
siete años de existencia.

Todo empezó cuando un día, Fernando Sánchez, a quien siempre le ha 
gustado mucho hacer carne asada con sus amigos, decidió complacer 
la petición de Arinda Dávila de “preparar otra cosa que no fuera carne”. 
Fue entonces cuando Fer decide poner en la parrilla alitas de pollo 
marinadas con una salsa original que él había preparado, convirtiéndose 
desde entonces en las favoritas no solo de Arinda sino también del 
resto de sus amigos. 

Resultó que esa salsa secreta integrada en el pollo gustó tanto que 
pronto sus seres queridos empezaron a pedirles sus alitas marinadas 
para eventos especiales. La referencia de su excelente sazón se 
empezó a pasar de boca en boca, hasta que llegó un momento en el que, 
en un fin de semana, los involucrados en esta creación culinaria llegaron 
a preparar hasta 90 kilos de las mismas.

7 años
de esfuerzo 
y grandes 
éxitos de 
Las Aliadas

En portada

Tal éxito los llevó, entonces, a pensar en la conveniencia de abrir su propio 
restaurante en donde pudieran compartir con todos los regiomontanos el 
platillo que construyeron desde el deseo inicial de consentir a los paladares 
de sus personas más allegadas. El 21 de marzo de 2014, Fernando y 
Arinda, de la mano de Héctor, hermano de Arinda, materializaron esta 
visión estableciendo su primera sucursal en la Colonia Contry. 

¿Qué hay en el menú?
En principio hay alitas, muchas alitas a la parrilla, que puedes pedir 
con salsa aliada, más picosa, chipotle, buffalo, habanero, bbq o lemon 
pepper. Te las sirven acompañadas de zanahoria y apio, con opción 
de elegir entre aderezos blue cheese, ranch, césar, chipotle y queso. 
Simplemente una delicia.

Ahora, además de alitas, cuyo nombre oficial es “Aliadas”, en el menú 
también encuentras muslos, boneless, nuggets, tenders, al igual que 
hamburguesas, fajitas, tacos, costillas y ensaladas con carne de pollo 
pero también en presentaciones con carne de res. Sin faltar tampoco 
los complementos como las papas bañadas, dedos de queso, elotes, 
aros de cebolla, postres y bebidas. Los insumos que usan para sus 
platillos, por cierto, se distinguen por ser 100 por ciento naturales.

Construyendo el camino
Los esposos Arinda y Fernando, además de Héctor, y todas las personas 
que integran a la Familia de Las Aliadas, han trabajado intensamente para 
construir la historia de su marca restaurantera.  Un ejemplo claro de esto 
es que, a partir del 2015, empiezan a crecer paulatinamente inaugurando 
nuevas sucursales tanto al interior de la capital regia como hacia otras 
ciudades de la zona metropolitana, como Escobedo, San Nicolás, 
Apodaca, San Pedro, Guadalupe, e incluso fuera de Nuevo León, como 
en Querétaro. Al día de hoy cuentan con once sucursales, de las cuales 
una es en formato ‘dark kitchen’, en la zona poniente de Monterrey.

Además, desde el 2020 decidieron retomar la venta de alitas marinadas 
para que los clientes las preparen en casa, tal como lo llegaron a hacer 
antes de crear Las Aliadas. 

A siete años de iniciar su camino, todos los que se encuentran detrás y al 
frente de este proyecto desean agradecer la preferencia y el cariño de 
los comensales, comprometiéndose a continuar apapachándolos tanto 
con el trato como en casa que reciben al interior de sus instalaciones, 
como con el sazón secreto que tanto les ha gustado desde el día uno. 
De parte del gran equipo que conforma a Las Aliadas ¡muchas gracias!

@lasaliadas
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Pico Rosa
Combodín
Texas combodín
Pollo frito estilo Louisiana

@picorosa1

Su salsa rosa a base betabel es uno de los distintivos 
que sin duda llamaron nuestra atención desde que 
este restaurante se inauguró el 29 de octubre de 

2018, en el municipio de San Pedro. Y no es para menos, 
pues tanto su color poco convencional pero muy atractivo, 
como su sabor fusionado con la sazón de su característico 
pollo asado, fueron suficientes para ser recíprocos en su 
coqueteo. En el menú de Pico Rosa, además, encuentras 
otros tipos de salsa como buffalo, lemon pepper y jalapeño 
que puedes pedir con cualquiera de sus platillos. Sobre 
estos últimos, hay desde pollo asado entero y en piezas, 
hasta porciones de pollo frito, boneless, sándwiches, 
hamburguesas, chilaquiles, ensaladas y tiras de pollo. 
Ofrecen, también, paquetes en combo acompañados de 
distintos complementos como papas a la francesa, arroz y 
tortillas, que te dejan más que satisfecho.
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Pollo Loco
Pollo entero asado
Papas a la francesa
Arroz
Frijoles a la charra
Quesadilla
Ensalada de codito
Ensalada de col
Tortillas

@elpollolocomx
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Pollobobos
Ensalada Gaucha
Media espada sabor bbq 
y ajo parmesano con papas 
a la francesa
Media espada sabor buffalo 
y habanero con verduras 
a las brasas

@pollobobos

Muslos de pollo que se asan al carbón, colocados en 
espadas, es la especialidad de este restaurante 
que inicia su historia en el 2010. La manera en que 

el creador de Pollobobos decide emprender su proyecto 
llama la atención pues, luego de que por años se convirtiera 
en la sensación de familiares y amigos con sus distintas 
preparaciones de pollos a la parrilla, se anima a dar un paso 
más sacando el asador a la banqueta de su casa para ofrecer 
muestras de su producto al público pasajero. La fila pronto 
empezó a hacerse y de ahí en adelante los comensales no 
dejaron de ir, por lo que, ahora sí, llegó el momento de abrir 
una sucursal. El menú de Pollobobos ofrece muslitos en 
órdenes de 12, seis, cuatro y tres piezas, marinadas en más 
de 10 salsas, como original, buffalo, cajún, ajo parmesano, 
pimienta limón y teriyaki. También maneja ensaladas y 
hamburguesas con pollo, además de hamburguesas de res. 
Como complementos son muy solicitados su puré de papa, 
arroz y guacamole. 
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Huajuco 
Grill
Hamburguesa de 
pechuga de pollo
Fajita de pollo y rib eye 
(medio kilo)
Alambre de pechuga de 
pollo

@huajucogrill

Con más de una década de haber iniciado opera-
ciones, Huajuco Grill es un restaurante con sazón 
norestense cuya oferta culinaria se concentra 

en   ofrecer carne de res y de pollo, 100 por ciento natural, 
asada al carbón, con un gran sabor y calidad. A su menú lo                  
integran cortes finos de top sirloin, rib eye choice, arrachera 
outside y pollo, al igual que taquitos, alambres, hamburgue-
sas y distintas entradas como frijoles con veneno, papas 
asadas, atropellados, chicharrón de rib eye y mollejas de 
res. Resulta ideal para asistir con familia y amigos con mo-
tivo de celebrar alguna ocasión especial, o simplemente 
cuando tienes ganas de darle gusto a tu antojo carnívoro.
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Pepper 
Wings
Chicken strippers
Boneless
Alitas 

@pepper_wings

Con una ambientación que remite a icónicos depor-
tistas, actores, series de tv, caricaturas y video-
juegos de las últimas décadas, Pepper Wings es un 

restaurante que nace el 5 de mayo de 2012, con enfásis en 
alitas y boneless marinados en cinco tipos de salsas: origi-
nal, guindilla, haba pepper, pimienta de barbacoa y pimienta 
con limón. En su carta también encuentras gran variedad de 
ensaladas, hamburguesas, burritos, tiras de pollo, piratas, 
papas fritas y postres, con los que puedes complementar 
a la perfección tu experiencia de devora-alitas. Como par-
te de sus amenidades debes saber que, al interior del es-
tablecimiento, hay una máquina de videojuegos que cuen-
ta con más de 700 juegos famosos de los 80’s como Pac 
Man, Mario Bros y Street Fighter. También en la música del 
lugar escuchas hits de los 70’s, 80’s, 90’s y lo que va de los 
2000’s. Mientras que en sus pantallas de televisión exhiben 
encuentros deportivos, además de fragmentos de recono-
cidas series de tv o películas de tales décadas. Su intención 
es dar en el corazón nostálgico de los comensales, a la vez 
que los deleitan con una buena comida.
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Pollos 
San Javier
Arrachera 
Costilla de puerco adobada 
Pollo asado

@pollos_san_javier

Pollos San Javier es un restaurante especializado 
en pollo y carnes asadas al carbón con más de 15 
años de experiencia. Se sitúa en el kilómetro 247 de 

la comunidad de San Javier, en el municipio de Santiago, y 
para muchos es uno de los sitios predilectos para comer 
cuando toman carretera rumbo a las distintas ciudades del 
sur de Nuevo León. Probar todas las opciones de su menú 
es un verdadero deleite, ya que además de su pollo a las 
brasas distintivo por su excepcional sabor, también cuenta 
con jugosos y suaves cortes de arrachera y rib eye, al igual 
que con costillas de puerco adobadas repletas de carne. 
Asimismo, los complementos que sirven con los platillos 
merecen un reconocimiento especial, pues son tan buenos 
que los comensales suelen solicitar que les den aún más 
porciones de arroz, frijoles, cebollas asadas y salsas de 
los que de manera automática entregan cuando traen los 
pedidos a tu mesa. Este lugar resulta idóneo para que lo 
visites en familia, en un plan de convivencia tranquila y de 
disfrute de la naturaleza.



CervezaCerveza
Tisana, té y caféTisana, té y café

MixologíaMixología
VinoVino

BebidasBebidas
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Nombre.
eum exerspit, tem ipicien tinctem ius cum estem 

vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 
aspedignimil in exerum fugiat veniati at

Nombre.
eum exerspit, tem ipicien tinctem ius cum estem 

vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 
vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 

aspedignimil in exerum fugiat veniati at

Por: Autor

Título
2 pisos

Té

@ig
Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Por: Autor
Título
Vino

@ig

Por: Pedro López 
Unos pollitos y cheves
Cerveza

Minerva / 
Pale Ale
La única Ámbar de la lista, 
Minerva tiene más de 10 
años produciendo esta gran 
cerveza con 6% de alcohol 
y un cuerpo meloso que 
gusta a cualquiera. Por sus 
ingredientes e historia, te la 
recomendamos con unos 
tenders fritos acompañados 
de una salsa blue cheese.

La Regia / 
American Wheat
Nuestros amigos de La Regia 
nos sorprenden con una 
American Wheat perfecta 
para el verano. Sus 4.6% de 
alcohol y carácter proveniente 
de los granos de trigo, nos 
dan una opción fresca para 
acompañarte con unos 
muslitos asados con costra de 
mostaza y Tajín. 

Rrëy / Kölsch
La ya tradicional cerveza 
regiomontana para una 
buena carne asada. Sus 
4.5% de alcohol y 20 
unidades de amargor 
la convierten en la 
preferida de muchos. Te 
la recomendamos con un 
pollo ahumado con rub estilo 
Texas. 

Borbón / 
Session IPA
Con 5.8% de alcohol y 
una frescura como buena 
cheve regia, está pensada 
para acompañarte en una 
tarde en la terraza y te la 
recomendamos con una 
ensalada de pollo con coditos, 
simple y casera.  

Buquibichi  / 
Bitachera
Nos vamos a soltar un 
poco con esta Hazy IPA de 
Buquibichi y sus 6.6% de 
alcohol. Como es propio 
del estilo, los sabores a 
jugos de naranja o mango 
son presentes así como un 
cuerpo turbio. Te la vamos a 
recomendar con unas alitas 
con salsa mango / habanero. 

pedro@cervezarrey.com

Sin duda una de las proteínas más versátiles en la 
cocina es el pollo, desde una ensalada con pollo hasta 
las tradiciones alitas, su versatilidad las ha convertido 
en la base preferida para todo tipo de recetas y hoy les 
dejamos cinco maridajes con cervezas artesanales. 

de Regios
para el Mundo

Cervezalaregia
Cerveza La Regia
www.cervecerialaregia.com

¡Encuéntranos en 
Metapatio, Almacén 42,

BEER for us y La Taberna!

Visita nuestra
Tienda online



Rancho Mogorcito Sauvignon Blanc y 
Chardonnay (México):
Un blanco mexicano distinto, me gusta por su 
atrevida mezcla de uvas donde el Chardonnay 
aporta su elegancia y finura, y el Sauvignon 
Blanc aporta su irreverencia y chispa. Es un 
vino súper versátil que lo acompañaría con 
fajitas de pollo con verdura asada y salsa verde.
Precio: $ 350.

Muga Rosado (España):
Este Rosado a base 100% de Tempranillo de 
La Rioja tiene la estructura y frescura suficiente 
como para ir con unas Spring Rolls de pollo con 
salsita Sriracha, es súper importante que se 
sirvan bien crispy… ¡¡¡Ufff!!!.
Precio: $389.

2KM (México):
El vino joven de Viñas de Garza, me encanta la 
versatilidad de este vino, no pasa por barricas, 
es fresco con notas a frutas rojas, buena 
acidez, taninos suaves que te invitan a tomarlo 
sin parar… unos muslitos de pollo con salsa 
Buffalo puede ser una excelente opción.
Precio: $364.

Kurdo (México):
El nuevo vino de Bodegas del Viento, de 
Arteaga para el mundo, 55% Cabernet 
Sauvignon, 19% Pinot Noir, 16% Syrah, 10% 
Merlot, rojo cereza, goloso, fruta negra con 
especias y madera. Perfecto para un pollito 
asado con una salsita borracha… ni te cuento.
Precio: $390.

Villa Montefiori Cabernet-Sangiovese 
(México):
Me encantan los vinos de Paoloni con su 
frase “vinos mexicanos con corazón italiano”. 
Su Cabernet-Sangiovese es un clásico:  
ciruela madura, especias y cocoa es lo que 
percibiremos en este vino. Un pollito al horno 
con pimientos y tomates secos en aceite de 
oliva típicos del sur de Italia, hojas de albahaca 
y una mezcla de hierbas italianas: albahaca, 
tomillo, romero, salvia, mejorana y orégano... 
¡¡¡Madre santa!!!
Precio: $449.

Sincronía 
‘vino-avícola’

Vino

@davidsommelier

Por: David Zambrano
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Por: Sergio Villarreal

Montana x 
@elmixologo

Mixología

@elmixologo

PALOMA:
The Macallan 12YO Double Cask Whisky

Tequila Volcán de Mi Tierra Reposado
Agua Mineral Tehuacán Platino

Toronja Liofilizada 
Bitters de Toronja y Lavanda x @ELMIXOLOGO

MORLACO:
Mezcal Joven Ombligo Del Diablo

Félix Schorle Frambuesa
Fentiman’s Rose Lemonade

Cerezas Amarena
Hojuelas de Maple

Bitters de Cereza y Azafrán x @ELMIXOLOGO

PASSA:
MATRACA Ginebra Artesanal

Cerveza 1664 Blanc Kronenbourg
Uva Liofilizada

Flor de Sal con Sriracha
Bitters de Té Earl Grey x @ELMIXOLOGO 

Salut,
@ELMIXOLOGO

Tisana de Frutos Rojos
Si buscas acompañar tus platillos con alguna 
bebida única y aromática una tisana es tu mejor 
opción, ya sea fría o caliente. La tisana es una 
infusión de frutas deshidratadas, sin teína, que 
le darán a tu paladar una experiencia única 
combinando sabores de frutos rojos como 
arándanos, fresa, mora azul, manzana y un 
ligero toque de piña.

Té Negro de Maracuyá y Pétalos de Rosa
Para sentirte más ligero, en Alchemy Coffee 
Lab te recomendamos pedir este delicioso 
té negro para acompañar tus platillos a 
base de pollo, brindándote una sensación 
fresca y relajante al momento de tu consumo 
potencializando cada uno de los sabores, ya 
que su mezcla de maracuyá, pétalos de rosa y 
otras especies te darán un equilibrio perfecto 
para disfrutar.

Espresso Tonic de Frambuesa
¿Café y pollo? ¡Claro! Esta bebida sin duda te 
sorprenderá ya que es sumamente refrescante 
y su sabor inigualable te brindará ese toque que 
buscabas de café, y a su vez la combinación 
de agua tónica con una pulpa de frambuesa 
endulzada con romero brinda un sabor fuerte, 
dulce y refrescante. En Alchemy Coffee Lab 
nos encanta experimentar y consentir tu 
paladar.

Nuestro #caféconciencia
Tisana, té y café

@alchemycoffeelab

Por: Susana Flores Banda
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FoodieFoodie
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@hugogdo

Ciudad de origen 
Monterrey, NL. 

Lugar donde estudiaste o cómo 
aprendiste a cocinar
En la casa de mis padres, leyendo y 
viajando. 

Ingrediente con el que te identificas
Sales.
 
Platillo favorito
Cabrito en todas sus preparaciones. 

Restaurante favorito de Monterrey
Muchos depende la ocasión, El 
Rancho, Capri, El Gran Principal, Grand 
Cru, Pangea, Koli, Milk, Cara de Vaca y 
muchos más. 

Tu mayor éxito como cocinero
Crear una experiencia y revivir 
memorias en la mesa. 

Platillos en la foto: El Jonuco
Tacos rojos con flor de palma 
Quesadilla de cabuches
Pay de peras de Santiago, N.L.

Chef

Hugo 
Guajardo 
Bosques

@eljonucomx
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@foodieturista

Ciudad de origen 
Monterrey, Nuevo León. 

Profesión 
Licenciada en Mercadotecnia.

Ciudad a la que viajas o viajarías a 
comer 
Viajaría a Tokio, Japón. 

Platillo o comida que podrías comer 
toda tu vida 
Chilaquiles verdes.

Platillo que jamás comerías 
Fritada.

Primer restaurante que te viene a la 
mente 
Amor Amor Café.

Platillos en la foto
Pan dulce
Café de olla 
Molletes combinados de chorizo y 
champiñones 
Pambacitos 
Torta de chilaquiles 
Soda frutal de mango

Foodie

Thamara 
Guerra

@amoramorcafe





#TheArtOfCraft
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