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contacto@roidentsmx a multiples aventuras en el desierto.
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www.residente.mx
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CONTACTO

Aparta sdlo con $10,000 pesos y acomoda tu plan de pagos hasta 36 mensualidades sin intereses”.
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Nomenclatura

Monterrey Escobedo
Monterrey Poniente Apodaca

Guadalupe

Monterrey Sur

SanPedro Desayunos
San Nicolas Favorito
Santa Catarina En carretera
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CP Crfédito PyME //A AFIRME

TODOS LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS
QUE TU NEGOCIO NECESITA

Adquiere los productos AL
de |8 UFERTA INTEGH.AI. PVME. Oferta TERMINAL
con grandes beneficios, y haz créomo | Integral | puwto De moda
realidad el crecimiento EyME' | DEVENTA Desayuno
de tu negocio. e Valor por tu dinero
I\Ijlostrﬁ
unc
Con Crédito PyM_E pqedesladqui.rir capital de trabajo, Snack
maquinaria y bienes inmuebles. CIéSCi%OSf
r S
iSolicita tu credito [=] E] Escanea para solicitar ; :
l hoy mismo! Eﬁg mas informacion. Ligerge cocina

#foodculturemty

#AfirmePorMéxico 0% 000 afirme.com

Aplican restricciones. Creditos sujetos a aprobacion. CAT promedio 16.8% sin IVA informativo. Calculado al 31 de diciembre de 2022, Consulta términos. condiciones. comisiones,
requisitos de contratacion de los productos y servicios en www.afirme.com o llamando al 81 83183990, Banca Afirme, 5. A. Institucion de Banca Multiple, Afirme Grupo Financiero.
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De moda

El Gaucho

Un restaurante lleno de historia con mas de 50
afnos en los paladares regios y una propu
gastrondmica extraordinaria con excelentes
vinos, buen trato, un servicio de primeray lleno
de detalles. Condos sucursales: Garza Saday
Arboleda, en las cuales puedes deleitarte con
sus platillos y ser parte de su historia.

@elgauchomty )

¢ +

Cucina all Fofi

e



4§ 3¢

Desayuno 35

Mon Paris

Quiché norteio
Rivoli

French toast

Mini viennoiseries

Bebidas: Mimosas

@monparismx

SENOR®
LATINO

tJ RESTAURANTE

Valle Cumbres - Micropolis - Chipinque - Plaza Tanarah

Centro Carretera Nacional Linda Vista San Nicolas

Constitucidn El Borrego (Campus Tec)

- s - - 2 @ Senorlatino
/Gt Gerios! www.senorlatino.com Senorlating
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Guacamole con chapulines $129 I 1
Enmoladas $119

Tlayuda $159 : - i

@tsujmi_oaxaca

-1;4.

PADRE MIER #663, CENTRO, SEMIL
MONTERREY, N.L. 64000

. ©@TSUJMI.OAXACA @ SAB




Glaseada original
Algodon de azucar
Shell de frambuesa
Shell manzana canela

@krispykrememexico
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Self-serve S Pints to-go - Frozen cak.___

J'.Nueva." TORRE CUBIK - PLAZA OMNIA - PLAZA FORUM
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Elote desgranado
Tostitos preparados
Nieve estilo Jalisco

@theyogurtshopandmore

Helado de yogurt con toppings

ELHAMBRE
APLACOcon un
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Ensala
Queso
Agujade
Tablitas de
Salménal e

@mirador.restaurante
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Lider de Cocina

Miguel Angel
Ségr'\chez g

¢Cuanto tiempo tienes en el sector
gastronémico?

Llevo 7 anos trabajando en el area
gastronomica, obteniendo mucho
conocimiento acerca de ingredientes,
culturasy platillos, también cuento
con experiencia en comedores
industriales.

¢Qué es lo que mas disfrutas de la
cocina?

Me gusta mucho trabajar las pastas
y elaroma que desprenden los
ingredientes pararealizar la salsa
que envuelve todo el lugar, también
el mole, me encanta el proceso de
preparacion, la fusiéon del chocolate,
las especias, el olor que sueltany su
sabor.

¢Cual es el platillo que pudieras
considerar iconico de Nuevo Leon

y por qué?

Lacarne asaday el cabrito, todo
regiomontano lo sabe y claro que es
de cajon que todo aquel que nos visite,
tiene que probar ambos.

¢Qué restaurante de Nuevo Le6n
recomiendas visitar?

Como buen mexicano soy amante
de los tacos, asi que El Morelense,

es unagran opciony las salsas estan
muy ricas y de la comida tradicional
también me encanta, para eso en Los
Tapancos que se ubican en el centro
de Monterrey.

Chef

Leopoldo
Trevino

¢CoOmo inicié tu pasion por la cocina?
Al terminar 3° grado de secundaria,
buscaba uningreso extray estuve como
mesero en un restaurante - fonday la
cocina llamaba mi atencion, al poco
tiempo, inicié de lleno en cocinay a partir
de ahi supe que ésta eramiverdaderay
Unica pasion.

¢Cual es tu especialidad culinaria?

Lo que mas me llama la atencion al
momento de cocinar, siduda es la cocina
norestense, para mi este tipo de cocina
conlleva muchas tradiciones, sin duda
una sazén muy fuerte y especiada, tengo
muchos sentimientos encontrados al
investigar y descubrir recetas fuera de lo
comun que poco a poco han quedado en
el olvido.

¢Qué es lo que mas disfrutas de ser
chef?

Me fascina el ambiente enla cocina al
tener unrestaurante lleno, toda esta
rapidez, precision y muestras de calidad
en cada plato, pero lo mas importante es
ver como la gente lo disfruta.

¢Qué ha sido lo mas complicado dentro
de tu experiencia?

Personalmente lo mas complicado

es el tiempo que se le dedica a esto, a
veces te pierdes de fechas importantes
odescuidas a la familia. La cocina te
necesitay es necesario estar ahi,es como
estar casado con el restaurant.

@leopoldotrevino96



Un Vuevo

ESPACIO PARA CELEBRAR
EN GRANDE

Seleccion de platillos creados por Ricardo Torres.

‘{f_ Holiday Inn “Lacocinaes unlenguaje mediante el cual se
VO GARDENS i i puede expresar armonia, felicidad, belleza, poesia,
BY HOLIDAY INMN MONTERREY VALLE Monterreg Vane Complejldad magla humor prOVOCaCIOn CUltura

The Dream Meal

e (81) 81330808 0 Holiday Inn Monterrey Valle

@ banquetes.mtyzv@aimbridge.com
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jHACEMOS MUCHO MAS QUE SOLO HAMBURGUESAS!

Laminado de zanahoria

PICK UP & DELIVERY TEL. 8140583920

al parmesano

& DRINKS

Como platoinicial, un delicado laminado de
zanahoria con un toque de parmesano, aceite
de trufas y crocante de ajonjoli negro, dando
como resultado una propuesta innovadora,
sencillay con gran estilo a tus ojos y al paladar.




#foodculturemty

Canellonide
Philadelphia

En el segundo tiempo, una deliciosa
cobijade calabaza tierna, rellena de
philadelphia, pochada en mantequilla con
un toque de ajo, romero, salahumaday
como acompanante una salsa cremosa
con emulsion de espinaca.

El unico QR que vale la
pena ser escaneado

Simplifica la gerencia de tus menus, recolecta mas érdenes y vende
mucho mas.

Manejas
restaurantes,
cafés u hoteles?

N
LY

o

polopay.co/demo




#foodculturemty

Salmon Dolcce

Para el plato fuerte, el salmén en su
maxima expresion, con una pincelada
de miel pura, finas hierbas, almendras
y como toque final, una pomada de
champindn que deleitara tu paladar. Sin
duda... jArte comestible!

@ f @lajuanamty



#foodculturemty

Torre Nutella

Para cerrar, envuélvete en el
delicioso sabor de esta torre de
nutella, conformada por pan de
vainillay chocolate, cubierto por
nutella, decorado con cremay
fresas.

- Santiago - Cumbvres - Contry - Cola de Caballo

mevenderotino1957 i www.merenderotino.mx
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En portada

Hablemos de pescados

Y Mariscos.

57 Mares es uno de los mas grandes proveedores de pescados
y mariscos con alta calidad, frescura y garantia de producto de
Sigma Foodservice. Esto porgue ofrece las mejores tendencias
de temporaday mas de 30 productos importados de las mejores
regiones para que deleites a tus comensales con deliciosas e
innovadorasrecetas.

Su cultura estarepresentada por la pasion culinaria, la confianza,
el servicio al cliente y los productos seleccionados para los
expertos conocedores, por tal razon, es hoy uno de los aliados
mas importantes de los restaurantes y hoteles preocupados por
trabajar conlosingredientes de maximaexcelencia.

Entre la gama de productos que ofrece esta comparia con mas
de 25 afos de tradicion en el pais, esta el camaron, basa, salmon,
tilapia, callo,attin, cevichey el pulpomaya, siendo este tltimounode
sus productosestrellay elmas solicitado por supublico.

El pulpo de 57 Mares se extrae de la zona de la Peninsula de
Yucatan, lo que significa que es ideal para que esta temporada
brote lacreatividad entu menu preparandolo ya sea al mojo de ajo,
entacos, zarandeado, en tostadas, empanizado, al ajilloo como tu
prefieras.

Enestatemporadade cuaresma, 57 Mares eslamejor opcion para
quetusplatillos seanun éxito enturestaurante o bien cuentaconun
servicio especializado en el cual pone a tu alcance sus productos
mediante su plataforma de venta en linea, donde puedes adquirir

los productos de la calidad que yaconocesdirectoalas puertasde
tunegocio.

Lo mejor del mar directo a tu paladar en esta temporada de
cuaresmacon57mares.

Masinformacion sobre susproductosen
www.sigmafoodservice.com | @57mares.sf



Te lleva el auténtico sabor
del mar a tu mena.

Somos tu tripulacion perfecta para deleitar a
tus comensales con el auténtico sabor del mar.

UNA MARCA DE

/SigmaFoodservice

b
Smggﬁw @ /57mares.sf




Entrevista

ot Chef Joel Arizpe

Mas de 10 anos lo respaldan en su carrera, destacado por su cocina especializada en cortes, fuego
y parrilla; apasionado por el arte y el tattoo. El Chef Arizpe es reconocido como uno de los mejores
chefs en Nuevo Ledn, actualmente puedes deleitarte con sus creaciones en La Torrada.

Redaccion: Alehkz Alanis
Fotografia: Bob Zamudio

¢QuiénesJoel Arizpe?

Soyunapersonarudaperosencilla,que hallegadoadondeestaabasede
esfuerzoy dedicacion, lo que me ha convertido en una persona exigente,
estrictay con la capacidad de compartir a los demas lo que a mime han
ensefiado.

¢Cuales sontusinfluencias como chef?

Mas que personas,sonlosviajesaotros paises, conocer lugaresnuevosy
diferentes anuestracultura; unavez alafio me doy laoportunidad de viajar
paraempaparme de nuevas tendencias e inspiracion. He visitado paises
como Suiza, Alemania, Italia, Francia; este ano estuve en Japon su cultura,
coloresy sabores definitivamente son unainfluencia.

¢Como chef jefe de La Torrada, qué pueden encontrarse los
comensales quelos visiten?

Una propuesta gastronémica que esta en constante renovacion, cada
mesagregamos platillos nuevos parasorprender anuestroscomensales,
la atmdsfera en la que te envolvemos es sin duda una de las mejores de
la ciudad, somos el Unico restaurante que cuenta con 16 salones para
brindar una experiencia exclusiva € inigualable. Nuestra capacidad de

aforo suma un total de 750 comensales haciéndonos el restaurante fine
diningmasgrande.

¢Cual estupropuestaparaestatemporadade Cuaresma?
Esteanoestuve porJapon,amiregresometrajerecetaseinspiracionpara
darle un giro y toque especial al menu de cuaresma. Puedes encontrar
wasabe, salsas y pescadosinspirados enlagastronomia Japonesa.

Ademas de La Torrada, ¢tienes algun restaurante favorito en
Monterrey? ¢ Por qué?

Claro, Campomar, por suarquitecturay atmosfera envidiable, ademas de
su propuesta gastrondmica, buen sazény excelentes precios.

¢Qué opinas de toda la propuesta restauranteray gastronémica de
Monterrey?

Me fascina que esté en constante crecimiento, es un abanico en cuanto
avariedad de comida, estan llegando a la ciudad propuestas espafiolas,
peruanas, entre muchas otras que hacen que laindustria sea competitiva
entodoslosambitos.



Unrecorrido porlos sabores
delmar que ofrecenlos
restaurantesregios

Losrestaurantes con especializacion en comida del mar que se han establecido en Monterrey y

sus alrededores, han crecido de tal manera en las Ultimas dos décadas que, al dia de hoy, pueden
identificarse varias divisiones entre los mismos, segun la tradicion gastronomica de la cual
provienen. Hacer un recorrido sobre esta diversidad de sabores es el proposito del articulo que
presentamos a continuacion.

Texto: Atziri Espinosa
llustracion: Angela Garciay JACH




Lahistoriadelos pescadosy mariscos en Monterrey y su Zona
Metropolitana se empieza a construir a partir de 1939, cuando
se establece Mariscos La Jaibita en el centro de la capital
regiomontana, trayendo la sazén y platillos distintivos de la
cocinatampiquena. Y, claro, bien sabemos que nuestro estado
es de unamarcada tradicion carnivora, sobre todo por razones
geograficas, asi que tendrian que pasar varios afos mas, tres
décadas, paraque llegaran paulatinamente nuevos restaurantes
con frutos del mar como protagonistas tales como El Suez,
La Anacua, Don Arturo, La Fuente, entre otros, todos también
representandoal saboreingredientesdelacostatamaulipeca.

Es a partir delinicio de los dos miles cuando se empieza a vivir
un notorio boom de restaurantes de mariscos en laentidad, que
ahoraintroducirian nuevos conceptosy preparaciones, eincluso
tipos de pescados y mariscos, coninfluenciade lagastronomia
del Pacifico principalmente, en particular de Sinaloa y Baja
California. Aparecen, entonces, ejemplos como Muelle 17, Muelle
deallado, Los Arcos, La Playita del Meiji-en, El Torito Sinaloense,
Los Arbolitos de Cajeme, Pascualito San, Los Aguachiles,
Costeiito, Cabo Grilly muchos mas, algunos que aun existen, y
otrosqueno.

Radiografiaactual

Hasta aquilo referente alos pioneros en la ciudad en pescados
y mariscos. Pasemos a la actualidad. Qué oferta nos ofrece
la capital regiomontanay sus alrededores en cocina del mar?
Para esto es importante saber que al dia de hoy, de acuerdo
con el departamento de investigacion Residente Restaurant
Research & Data, los restaurantes de dicho tipo de gastronomia
en Monterrey y su Zona Metropolitana asciende a los 90,

ocupando el quinto lugar, por clase de comida, del universo de
restaurantes que existen enlaregion. Esta es una posicion por
demas destacada si se tiene en cuenta que Nuevo Ledn carece
decostas.

A qué sedebe estapopularidad? A que el nuevoleonés, pese a
ser unapersonade montana, haadquirido un gusto especial por
la gastronomia maritima. Asilo considera la Chef Edna Alanis,
quienindica que “el paladar del regiomontano ha abierto con
mucho gusto y con muy buenos ojos y haacogido, también, ala
cultura de lacomida del mar, tan es asi que podemos asegurar
que tenemos un boom extraordinario: hay chicos, medianos,
grandes,baratos, caros, bonitos, feos, buenos, malos”.

“O sea, es unboom tremendo porgue al regiomontano le gusto,
laadoptdylaadapto, atal grado que actualmente yaempezamos
nosotros mismos, los montafeses, a identificar la cocina del
Golfo, con la cocina del Pacifico”, agrega la reconocida chef y
docente, originariade Monterrey.

Ahora pensemos en los menus de esos establecimientos
especializados en pescados y mariscos ¢cuales son sus
diferenciadores? En términos generales, como indica la chef,
se dividen entre los que ofrecen platillos estilo Golfo y los que
ofrecen platillos estilo Pacifico, aunque ahora los del Pacifico
se les puede categorizar por zonas geograficas especificas,
ademas de estar los que optan por una carta combinada de
distintasregiones costeras de México ode fusion concocinasde
otraslatitudes delmundo.

Estilo Golfo

La colindancia con el estado de Tamaulipas ha hecho que
la primera influencia gastronémica en cuanto a pescados y
mariscos enlaciudad provenga de dicha entidad, cuya costase

encuentraenel Golfo de México.En ese sentido, losrestaurantes
que se ubicanen esta categoriavanaincluir, por ejemplo, platillos
con presenciade jaiba (unade las especies mas abundantes en
sus costas), como jaibarellenalampreada, tacos y tostadas de
jaibagratinada, salpicondejaiba, filete relleno de pulpa dejaibay
camaron, entre otros. También seintegranfiletes dehuachinango
omojarra preparados de distintas maneras como fritos, al gjillo,
alaveracruzana, al mojo de ajo e infinidad de variedades mas.
Respecto a cocteles, se encuentran los tipicos de camaron,
pulpo y mixtos, distinguiéndose por ser preparados con una
cantidad importante de salsa de tomate con el respectivo
acompanamientode picodegalloyaguacate.

Entre los restaurantes de Monterrey y sus alrededores que se
caracterizan por su cocina estilo Golfo se pueden citar a: La
Jaibita, EI Suez, La Anacua, Mariscos Don Arturo, Pescaderias
Martinez Tijerina, LaCostaAzul,LaFuenteyLos Curricanes.

Estilo Pacifico

El Pacifico es el océano mas extenso y profundo del planeta.
Las costas de once estados de la Republica Mexicana forman
parte de él, asique hablar de platillos de la gastronomia tipicade
estos, endonde los frutos del mar son la principal proteina, es
sumamentevasto.

Dentro de Nuevo Ledn, el boom de restaurantes de pescados
y mariscos influenciados por la gastronomia de los estados
que colindan con el Pacifico ha sido tal que, ahora, ya pueden
encontrarse de maneradiferenciadaenlacapitalregiomontana.

Sinaloa

Los apasionados a la gastronomia del mar seguro coincidiran:
cuando se habla de pescados y mariscos en México, la
gastronomiasinaloense es quizalaprimeraounadelas primeras
que llegaalamente.Y con ello empiezan a aparecer imagenes
de frescos y picositos aguachiles de camaron, atun, callo de
lobina, almejaohacha, bafiados en salsasrojas, verdes o negras,
compuestas de chiles como chiltepin, serrano, habaneroy de
otrosingredientes como salsa de soyay jugo de limon; sinfaltar
susacompafnamientos de cebollamorada, pepinoy/oaguacate.

Por supuesto, también se piensa en ceviches, torres y tostadas
de pescado, camaron, pulpo, atun, mezclados con tomate,
cebollamoraday aguacate. Aparecen como estrellas, de igual
modo, rebosantes cocteles preparados con clamato, caldo
de mariscos, limon, salsas rojas y negras. Y que no se olviden
tampoco los taquitos, estando entre los mas populares los
Gobernador, con camarén, cebollaacitronada, morrony queso
gratinado;ylosde chile chilacarellenode camaron.

Entre los restaurantes ubicados en Monterrey y su Zona
Metropolitana cuyos menus representan a la perfeccion a
la cocina sinaloense, estan: Los Arcos, Barra 22, El Torito
Sinaloense, La Mazatleca, Save, Maryscoco, Mariscos El Gordo,
Ceviche & Aguachiles EINegro, La Sirena Embarazada, Cuatro
Compas,entremuchosotros.

Baja

La gastronomia de Baja California ha adquirido unimportante
renombre internacional en las Ultimas dos décadas, y ademas
de las visitas que atrae al estado de origen, también halogrado
expandirse a otros territorios, siendo Nuevo Léonuno de ellos.
Sibien supresenciano estantajante comolasinaloense, siseha
abiertopasotrayendoalos comensalesregiomontanos susazén
yplatillostipicos.




¢Cual es el distintivo de esta cocina en cuanto a pescados

y mariscos? Por ejemplo, gran variedad de conchas como
ostiones, mejillones, almejas, callos de hacha, todos extraidos
obviamente de las costas del Pacifico, con un sabor tan
presente y suyo que no es necesario aderezarlos con muchos
ingredientes, tan solo bastara sal, limon o quiza algo de vino
blanco.

Delamismamanera, sonclasicoslostaquitosy tostadasde gran
variedad de frutos del mar. Entre estos, unos delos mas famosos
son los de pescado o camaron, estilo Ensenada, es decir,
capeadosyacompanadosderepollitoy distintas salsas. También
estan los tacos de marlin marinados con salsita de tomate o los
tacos de camardn enchilado cubiertos con queso gratinado. Y no
seolvidenlosburritoslangostaconfrijoles estilo PuertoNuevo.

Elmasiconico representante de la cocina de Bajaenla entidad
es, sinduda, Black Market, situado en el municipio de San Pedro.
El nombre de este restaurante, incluso, rinde homenaje al
denominado Mercado Negro del Puerto de Ensenada,endonde
puede conseguirse una vasta gama de pescados y mariscos
reciénobtenidosdelacosta.

Otro ejemplo de gran valia es El Puertecito, el cual en su carta
integra una diversidad considerable de tacos con el sazon
bajacaliforniano. Uno adicional es Los Arbolitos de Cajeme,
que si bien cuenta con un menu estilo Sonora, como ellos se
denominan, lainfluencia de lagastronomiatipo Bajay Sinaloaes
fuerte.

Nayarit

El arribo de su cocina a la capital regiomontana es reciente,
pero estda gozando de un calido recibimiento. Los fanaticos de la
gastronomia del mar bien saben que Nayarit es rico en platillos
donde éstaeslaprotagonista. En definitiva, tiene graninfluencia
delo que se prepara en Sinaloa, pero si existen diferenciadores
importantes comolos distintos caldos de mariscos (queincluyen,
por ejemplo, pozole de mariscos), los ceviches en los que la
proteina se presenta semi-molida, las empanadas fritas de marlin
y de camaron, el chicharrén de pescado, y el platillo emblema:
pescado zarandeado, hecho ala parrilla con su clasico adobo
elaborado conachiote, ajo,jugode limon, pimienta, saly aceite de
oliva.

En este rubro se encuentra el restaurante Campomar, el cual
naceenlxtlandel Rio, Nayarit,en 1979,y que ahoraesta presente
enJalisco, Puebla, CDMX, Guanajuato,y desde el 2021en Nuevo
Leon.

Detodounpoco

Pese a la division identificada de restaurantes con cocina
del Golfo y del Pacifico, para el Chef Antonio Marquez,
cocreador de los restaurantes Muelle 17 y Muelle de al lado, los
establecimientos especializados en pescados y mariscos de
la entidad tienden cada vez mas aincluir platillos originarios de
distintas zonas costeras.

“Casi todos los restaurantes tienen un poco de todas [las
cocinas]. Por ejemplo, yo aqui en el Muelle tengo recetas que
sonde Guerrero [cocteles condistintos tipos de salsas], de Baja
Californiay del Caribe [mariscos con fusiones frutales]. O sea,
como que, a los restaurantes de aqui de mariscos, nos gusta
mezclar un poquito todo lo que podamos, inclusive hay oriental,
también metemos algo de sashimis y tiraditos que son medio
orientales”,comentael Chef TofioMarquez.

Este popular cocinero y docente de gastronomia comparte,
también, que los propios Muelles, aunque de raiz se declararon
como de influencia Pacifico en su totalidad, han integrado
propuestasdeotraslatitudes conforme el pasodeltiempo.

“Cuando abrimos el Muelle, nuestro slogan decia: ‘la distancia
mas cortaentre el Pacificoy Monterrey’, porque nuestra historia
eramas mazatleca, de hecho, nuestrainfluencia era100% de
Mazatlany del Pacificoengeneral. Peroyadespués,conlos afnos,
le he metido més cosas, incluso traes cosas del Caribe y agarras
recetas de algunos viajes donde has estado, y luegolos tiraditos
y los sashimis y los cocteles y los aguachiles. Pero el corazon
delMuelle, eso si, continda siendo mas del Pacifico que de otras
cocinas’,expresa.

En esta clasificacion pueden ubicarse, entonces, ademas de
los Muelles, ejemplos como Cabo Grill, Costefito, Arowana, La
Corriente Cevicheria Nais, Cerveceria Chapultepec, La Barca
de Tofo, LaKarreta MS, Mercado Cariitas, Cocteleria El Mufieco,
entreotros.

Fusiénconotrascocinasdelmundo

Monterreyy suZonaMetropolitana es unaregion que recibe dia
condia, desde muchas décadas atras, a personas de todas las
latitudes del mundo, gracias a surelevante actividad econémica
e industrial. A su vez, muchos de los habitantes de esta area,
también por motivos de negocios, han tenido oportunidad de
estar presentes en otros paises. Es por ello que alo largo de
los anos se ha producido un intercambio cultural entre locales
y extranjeros que ha logrado reflejarse, incluso, en la comida,
dondelagastronomiadelmarnoestaexenta.

En consecuencia, actualmente también pueden ubicarse
restaurantes que ofrecen una fusion de platillos no solo con
tradicion del Golfo y del Pacifico, sino también de cocinas
foraneas como las asiaticas, en su mayoria, o como algunas
sudamericanasoestadounidenses.

Respecto a establecimientos especializados en gastronomia
maritima en donde se hace una fusion con sabores asiaticos
puedensefialarse aMar del Zury ElGuayabo. Aquellosenlos que
seincluyen platillos sudamericanos (peruanos, primordialmente)
pueden ser Abisal, Cabanna y Beluga. Mientras que los de
tradicion gringa y/o anglosajonaestan Red Lobster, The Bucket
CrabyFiships.
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Tosta d de salmonci

@saverestaurant

A ’ -
- -~ - -
-
. |
— * BT
Sy e

better IR

balance

- B i ———— =
o b -y -.
—r s ¥ B R . -

——h




~ suc. VI I.AGR N: Julién ran 321,
.:.. 64000, Monterrey, N.L.

'Abierto de 12P.M. a 7 P.M. © 8129070783

Salmén adobado con alcaﬁar
Camarones zarandeados S %
Sopa de mariscos

Tostada callo

@lajaibitamty W
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66428, San Nicolds De Los Garza, N.L.
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Ostiones Curricanes
Ceviche Tres amigos
Lonja al horno de leia

@loscurricanesmty ' y

PUNTO CENTRAL
400, Av. de Iaq dustgia 300, 66270 San Pedro Garza Garcia, N.L.
A




Barra 22

Aguachile arrollador : . .
Tostada de atun barra 22 . S\ S R D it Torh | o e ) '
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DESAYUNOS, ALMUERZOS,
COMIDAS Y CENAS

iPROXIMAMENTE LA RIOJA!

SUC. SANTIAGO SUC. VALLE SUC. LAS AMERICAS

Mazatlan

Camarones al coco con
salsa mango

Torre de mariscos

Taco de camardn capeado
y talco de pulpo al ajillo

@elmazatlansp




Terralta Residencial & Country Club es un exclusivo
desarrollo inmobiliario que cuenta con todo en un
mismo lugar. Destaca por su campo de golf siendo el
mas reconocido de Nuevo Ledn y Coahuila. Disefiado
por la leyenda Robert Trent Jones Jr y que cuenta con
mas de 7,100 yardas, variedad de desniveles y 18 hoyos,
volviéndose el lugar de ensueio para los amantes de este
deporte.

Ademas de su estadio natural de golf, cuentaconcanchas
de futbol y tenis, padel, gimnasio, spinning, albercas
techadas, vinedos, spa y restaurantes para brindar una
experienciacompleta aresidentes e invitados.

Este exclusivo desarrollo inmobiliario se encuentra
ubicado al poniente de Monterrey a escasos minutos de
San Pedro. De igual forma cuenta con las mejores vistas

B carretera Monterrey - Saltillo Km

8 (81)4624 5"29}; AP : de nuestro estado y que a demas de ofrecerte lujos, se
Bwwwierraltamx =3 = convierte enunainteresante opcion de inversion.

@ Terralta,Residencial Oficial : st
B terraltagresidencial__ — =

Con la confirmacion de que Elon Musk pronto abrira
la gigafactoria de Tesla, mismo proyecto que estara a
literalmente un kildmetro de TERRALTA dando como
resultado una derrama econémica para Nuevo Ledny
por ende la zona poniente sera beneficiada en.cuanto.a
plusvalia, infraestructura, comercio y nuéevas fuentes de
trabajo.

TERRALTA, ahora se posiciona como un:lugar de lujo
inmobiliario, siendo el desarrollo mas cercano a la mega
plantade Tesla, queyainiciasuconstruccioncon5millones
de dolares como inversion inicial. Ahora la zona poniente
de nuestra ciudad tiene los reflectores apuntando aellay
sin duda que se esperan grandes noticias para este sector
coneste gran proyecto.

&Y ti,yaconoces TERRALTA?




Residente
Restaurant®
Books

ICONICOS
de Nuevo Ledn

Historia culinaria que paso del hogar al restaurant

[
Pt Platillos Plt Platillos
icon  iconicos - iconicos
dehl de Nuevo Ladn de NuevolLedn
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iYadisponible volumen V!

Pidelo al teléfono: (81) 8044 9800

oenwww.residente.mx
Costo $250
Enviograttitoapartir de 2 ejemplares
@ residentemty | B residentemx M | XO I Og I' a
Cafe
Cerveza
Vino

Bebidas
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Mixologia

Mercurio
Por: El Mixologo

@elmixologo

EGEAN

Licor43 Chocolate

Casa Madero Blanco Madero

Luxardo Sangue Morlacco

Aztec Gold x Sunflower Sugar Art

Da Vinci Caramelo x CAFFENIO ESPECIALIDAD

ALGE

Coadigo 1530 Tequila Rosa Blanco
San Pellegrino Thermé

Pomelo Oleoresin + Sudachi
Violet x Sunflower Sugar Art

MOOW33

Mezcal 33 Reposado

Moow Mora Azul-Lavanda + Ashwagandha + CBD
Rouge Flame x Sunflower Sugar Art

Diagonal de Chilacayote Cristalizado x City Market

Salut,

AHORA TAMBIEN EN SAN PEDRO

Carretera Nacional km 249, Santa Rosalia Boca Palma, Santiago
Corregidora 225, CascoUrbano, San Pedro Garza Garcia
Reservaciones © 8182809102

©@@butcherssteakjoint B Butcher's Steak Joint
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Por: @esotericocafe

@esotericocafe

Toffee latte: Leche, espressoy pequerios trozos
de toffee caramelizado, son los ingredientes

que conforman esta delicia. Una fusién entre lo
refrescante, sutil y delicioso.

Limperatrice: Elaborado conlicor de avellanas,
leche de almendras, espresso y unacrujiente galleta
dorada. Lamezcladelos sabores haraque seatu
nueva bebida favorita.

Jardin de amor: Definitivamente es una bebida
que tienes que probar, suave infusidon de leche y
lemongrass, acompanada de miel de azahar,conun
toque de butterfly peateay flor comestible como
toque final.iHermoso y delicioso!
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Cerveza

Refréscate con
estas chelas

Por: Memo Martinez

@hudson15edg

Loba
Paraiso

Esunacervezade perfecto
equilibrioentre lo frutal,
acidoy salino con cuerpo
ligeramente sedoso.De
aromaintenso hechade
frutas de temporada por lo
que cambia cada estacion.
(*Guayaba®)

Birra
Lucana

Cervezaitaliana eleganteensu Setratadeunacerveza

sencillez. Estaclasicacerveza
lager estilo pilsner europeaes
de color dorado conun sabor

alupulo bien equilibradoy una
dulzuraamalta. Excelente con
cualquier plato fresco.
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1906 Reserva
Especial

lager extra, de aromas a
malta tostada, con leves
toquesacarameloy café.
Laapariciondel lupulo,en
estacerveza1906 Reserva
Especial, deja suaves
matices herbales en nariz.
Sucoloresambar,y su

apariencia brillante es limpia,

conespumablancaen
abundancia.
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Hoegaarden
Laentradaes suavey
refrescante. Enseguida
notamos su buen cuerpo,
unpocode esanaranja
amargay picante,aunque
es solounmatizligeramente
perceptible;laHoegaarden
esunacervezamuy suave,
equilibraday con matices
muy velados. Se bebe con
gustoeinvitaatomarun
trago tras otro.

BirraMorena
LacervezaMorenaIPA
ALE,esunacerveza
particularmente lupulada
(doce lupulos), quereflejael
estilo clasicoinglés delalPA
delsiglo XVII, ya que estaba
destinadaalaexportacion
alaIndia para el consumo
de sujetosingleses. Fue
precisamente la necesidad
de conservacion para viajes
largos lo que laconduijo.

AGARRA
ARRETERA

Conoce los sabores Gnicos de
cada region del estado

¢Qué quieres probar?
Descubre las mejores opciones en




Vino

Seleccion
Baron Balch’é

Por: Juan Arturo Rios Somera

@baronbalche

Balche uno:

La perfeccion en nuestra linea premium
elaboramos vinos monovarietales
provenientes de los vifedos de temporal
mas antiguos de Valle de Guadalupe, que
nos permiten la elaboracion de éstos gran
reservacomo este 100% grenache el
cual después de 10 anos de elaboraciony
anejamiento son liberados al mercado.

ReservaEspecial:

Larepresentacion de lamezclabordalesa
connuestro sello particular, uno de los vinos
mas iconicos de labodega, que alolargo

de unacrianzade 30 meses en barrica
ofrece unagran estructuray un terciopelo
enbocaaunado aun color violaceo intenso,
conunalto potencial de guarda, dignade
enmarcarse.

Mezclade Tintos:

Orgullosamente conseguimos crear la
mezcla perfecta para el paladar mexicano
ensamblando varietales como (Malbec,
Cabernet franc, Grenache, Carignan) sin
duda, nuestro best seller por su versatilidad
paramaridar con la comida mexicana.

PIZZAg PASTM

realmente

S

Siis clarette:

Motivados por satisfacer el paladar de el
nuevo mundo de consumidores del vino,
que buscan romper conlo convencional,
y estan enlainterminable busqueda de
maridajes cada vez mas contrastantes,
producimos este rosado semiseco, que
por sus cualidades logra un equilibrio entre
tanicidad, acidez y suavidad, un vino joven
ideal para para contrastar lo dulce conlo
salado, hablamos de ensalada, mariscos y
pastas.

Double Blanc:

Frutaly floral son los sinénimos de esta
mezcla de sauvignon blanc, palominoy
viognier que evocaala frescura con sus
caracteristicas notas a pifia, manzana verde,
eincluso durazno, haciéndolo el vino idoneo
paraacompanar productos frescos del mar
(ostras, pescados blancos, crustaceos).

0 REALMENTE NAPOLI NAPOLI PIZZA PASTA @) NAPOLIPIZZA.COM.MX




La neina, dek Vace

con mas de 4 décadas
conquistando paladares

LITOGRAFICA

Virgilio C. Guerra No. 140-A Sta. Catarina
Q 8183363292 ] /Cesars.tacos
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Un lugar magico ubicado a unos cuantos pasos de la plaza principal del
Centro de Villa de Santiago en Nuevo Ledn. Esta hermosa Hacienda
Norestense abriod sus puertas para eventos hace 10 anos en el 2013. Es
el lugar perfecto para todo tipo de eventos sociales; Bodas, Bautizos,
Primeras Comuniones, Cumpleanos.

PRODUCIOOISE La Hacienda cuenta con capacidad de hasta 400 personas que pueden
— disfrutar de sus espacios al aire libre. Cuenta también con espacios
interioresintimos parareuniones pequenas. Tusinvitados podrandisfrutar
de una arquitectura colonial de mas de 100 afnos de historia. Este lugar te
envolveraen sumagiay ensusincreibles areas verdes.

Villa Los Faroles se renueva constantemente para ofrecerte un servicio
| de primeracondeliciosos menus paratodo tipode ocasion.Esunespacio
muy agradable en donde se goza de la paz y tranquilidad. Visitanos y
reservaconnosotros tu proximo evento especial.jQueremos que nuestra
larga historia sea parte de tu magico acontecimiento!

f & @MEZCALETERNALIBERTAD

@ Zaragoza 128 Centro, Santiago. Nuevo Ledn, México C.P. 67310.
©8127210369/70y 72 ©8120102915

\.VINOI‘E(?A@ m LAC A\ﬂ\ @villalosfaroles.com & www.villalosfaroles.com

Encuéntranos en




Busca aliados que te El camino

simplifiquen el camino )( Directo
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Encontro el aliado
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el camino.
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'COSTILLA DEL TIO GUILLO

LAZARO CARDENAS 2500 SPGG RSVP - 81 8262 - 7150 (® 818259 - 9853 () OperTable
WWW.LATORRADA.MX



