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AQUÍ SIEMPRE ENCUENTRAS
LO QUE SE TE ANTOJA COMER.

EXPLORA UN ESPACIO DE COMIDA 
REAL Y HONESTA, SIEMPRE FÁCIL

Y CONVENIENTE
PARA TU RITMO DE VIDA

CONOCE NUESTRO SERVICIO
DE COCINA DENTRO DE HEB

E INTERACTÚA CON NUESTROS CHEFS.
DONDE PODRÁS DISFRUTAR

DE UN PLATILLO FRESCO
DE TEMPORADA O PREPARARTE

UN CORTE A TU GUSTO
CON PRECIOS MUY ACCESIBLES.
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Quédate a comer...

Exclusivo en:
Humberto Lobo · Gómez Morín · Av. Fundadores
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Convergencia entre la cocina y la tecnología

Como un creador que utiliza la cocina, la fotografía, la acuarela y la escritu-
ra para generar una narrativa propia, así se define Adrián Herrera, uno de 
los regiomontanos más conocidos dentro y fuera del país, gracias al sabor 
de sus platillos que ensalzan la gastronomía norestense y a su disruptiva 
personalidad que millones hemos podido conocer a través del programa 
televisivo “MasterChef México”, de donde es juez.

A lo largo de su trayectoria profesional, ha abierto varios restauran-
tes como lo son Fonda San Francisco, Chef Herrera, Paso del Norte y un 
proyecto de cocina norestense dentro del restaurante El Tío, todos con 
ubicación en la capital nuevoleonesa.

En cada uno de estos espacios culinarios, lo han distinguido la simpli-
cidad de sus propuestas gastronómicas, o como diría el propio chef, el “no 
andar elucubrando o saliendo con zonzadas”, al igual que su capacidad de 
resaltar la esencia de las recetas y sus ingredientes.

Una característica de sus proyectos gastronómicos, es la atención 
relajada que se da a los comensales, en un ambiente de camaradería y 
practicidad, porque quien disfruta la experiencia de degustar sus alimen-
tos favoritos, aprecia, siempre, no encontrar complicaciones.

Sobre la falta de complicaciones cuando comemos en un restauran-
te, vale la pena indicar que uno de los elementos que ayudan a que ésta 
exista es que, incluso, el pago por el consumo resulte sencillo. Y eso se lo-
gra particularmente cuando los establecimientos disponen de terminales 
para cobros electrónicos.

Terminales de pago confiables
Una empresa especializada en dispositivos de dicho tipo es NetPay, quien 

entre su vasto catálogo de productos ofrece terminales Smart, las cuales 
han contribuido a que los clientes de múltiples negocios en el país, como 
restaurantes, hagan sus pagos de consumo de manera rápida y segura. 

Los clientes, por supuesto, no son los únicos cuya buena experiencia en 
los establecimientos cierra con broche de oro al tener acceso a esos dispo-
sitivos, pues los dueños de empresas o negocios restauranteros, resultan 
también beneficiados por las facilidades que tales mecanismos les brindan.

De manera específica, entre los beneficios que las terminales NetPay 
Smart confieren a los propietarios de restaurantes se encuentran: brindar un 
impulso tecnológico a sus negocios, mejorar el proceso de cobro, incremen-
tar la lealtad de consumidores, facilitar el cobro con tarjeta de crédito y débito, 
administrar inventarios y conectarse con los sistemas punto de venta.

Además, estos dispositivos inteligentes disponen de un sistema de pre 
propina y post propina, recibos digitales, toma de pedidos, encuestas de sa-
tisfacción y menús digitales. Todas estas características, en conjunto, permi-
ten a los emprendedores gastronómicos mantenerse competitivos, aumen-
tar sus ventas, cumplir con las demandas del consumidor y entender, de igual 
modo, su comportamiento.

Por otro lado, cabe distinguir que esta compañía que nació en el 2008 
comparte un diferenciador con el Chef Herrera, que es pertinente resaltar: la 
disrupción. Lo anterior se debe a que, desde su fundación, ha buscado romper 
con un esquema tradicional, en su caso, con aquel vinculado a las transaccio-
nes financieras en México, lográndolo a través de tecnología e innovación.

Al día de hoy, la empresa tiene oficinas en Monterrey, Ciudad de México y 
Guadalajara para dar atención a todo el territorio nacional, por lo que personas 
de distintos puntos de la República han podido disfrutar de sus beneficios.
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@netpay.mx

@chefherrera
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Juan Rodrigo
Llaguno

Ha desarrollado su trabajo como fotógrafo en Monterrey por más de 25 años. Sus 
diferentes proyectos se enfocan en el registro contemporáneo de la sociedad 
del norte de México, a través del acto del retrato fotográfico. Es miembro actual 
del Sistema Nacional de Creadores de Arte y fue acreedor dos veces a la Beca 
Jóvenes Creadores del Fonca. Al interior del país, ha expuesto individualmente 
en museos y galerías de Monterrey, Zapopan y Ciudad de México, entre otras 

ubicaciones del territorio nacional. Mientras que en el extranjero sus exhibiciones 
han llegado a Phoenix (Estados Unidos), Madrid (España) y Ginza (Japón). Su obra 

ha sido publicada en libros y revistas, incluyendo el compendio titulado “160 años 
de fotografía en México” (2004), y un libro de su autoría, “El Parque” (2010), con 

edición de Conarte. Ha fotografiado a personalidades como Octavio Paz, Leonora 
Carrington, Fernando Botero, Juan Soriano, Gabriel Orozco, Philip Glass y Julian 

Schnabel. Varias de sus piezas están incluidas en importantes colecciones, entre 
ellas la de Fundación FEMSA, Fundación Televisa, Art Museum of South Texas, 

Arizona State University Art Museum, Fototeca Nacional 
y Museo de Arte Moderno de la CDMX.



Cátedra del sabor
Hablar de tradición culinaria norestense, es sumergirse en la historia de los 

distintos pueblos que han habitado esta zona del país. Es retomar la herencia de 
los grupos indígenas tlaxcaltecas que se asentaron en el territorio con el manejo 

de ingredientes como el maíz y el frijol. Es situarnos en la llegada del ganado 
vacuno, porcino y caprino que trajeron los primeros españoles situados en la 

región. Es, sobre todo, hacer un acercamiento a esa comunidad ibérica en donde 
se encontraba una mayoría sefardita, de quienes trascendió la preparación de la 

carne seca y el cabrito, consumiéndolo a éste de manera casi íntegra, incluyendo 
su sangre y sus órganos. De quienes quedó para siempre, también, el gusto por 

las tortillas de harina, surgidas como una fusión de los conceptos de pan de pita y 
tortilla de maíz. De quienes de igual modo se heredó la confección de los dulces 

de leche, los buñuelos y ates de membrillo. La comida de nuestra tierra, entonces, 
es fusión de culturas, es un enlace de vivencias que explican la especificidad 

de nuestros ingredientes y la evolución de la gastronomía regional a lo largo de 
los siglos. Hay los que se concentran en el estudio de este legado histórico y lo 
enaltecen a través de sus propuestas de cocina, logrando que los sabores del 

noreste mexicano trasciendan fronteras. Aquí algunos de los que realizan dicha 
labor de manera destacada, confiriéndoles reconocimiento 

nacional e internacional.
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Guillermo González Beristáin
Pangea



Alberto Sentíes
Alberto Sentíes 

Food Design & Catering Services

Adrián Herrera
Fonda San Francisco 

+ Paso del Norte



Vinoteca
Desde 1979, Juan Morales González tuvo el deseo y visión de traer a México 

los mejores vinos del mundo al norte del país, en especial a Monterrey. 
Cuarenta años después, su pasión sobre el vino y su cultura ha sido el motor 
de Vinoteca hoy en día. Con 27 tiendas a nivel nacional, Vinoclub Experience, 

el Club del Vino que permea en todo el país a través del sommelier experto 
Julio Grinberg, además de un gran equipo al servicio de sus amigos 

restauranteros y un canal de ventas vía telefónica, esta empresa se ha 
permitido seguir impulsando su único compromiso, que es el desarrollo de 

la cultura vitivinícola y la oferta de los mejores vinos, licores, destilados y 
productos delicatessen. Hoy en Vinoteca se desea continuar la celebración 

y el enriquecimiento de las experiencias y momentos diarios de sus 
consumidores, iniciando en sus tiendas y culminando con la copa que se sirve 
al comensal en los restaurantes. Hoy busca seguir colaborando para lograr la 

mejor experiencia de los dos mundos, del vino y la comida.

Julio Grinberg
Sommelier Corporativo Vinoteca



Influencia
norestense

Algunos con más de 80 años de existencia, otros que ya alcanzaron el cuarto de 
siglo y también los de reciente creación. En este espacio convergen personas 

que están al frente de restaurantes regiomontanos cuyos menús se encuentran 
influenciados por el amplio espectro de sabores de la cocina regional. Cada uno 
con historias distintas pero sustentadas en valores que las hacen coincidir, como 

los de la cultura del esfuerzo, el trabajo diario y la dedicación para deleitar los 
paladares de quienes les brindan su confianza día con día.



Evangelina Arroyo
Las Comadres

José Roberto Martínez
Fonda Chef Piper



Leticia Arizpe
y Claudia Arizpe

Café y Restaurant Manolín
Francisco Caballero

El Pipiripau



José Hernández
Yokot’an

Wenceslao Cabrera 
y Polo Sanz

El Traspatio, Restaurante Terrazas



Lorena Rodríguez
Nueve Fuegos



Joel Arizpe
La Torrada



Ruben Quiroz
El Guayabo
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Cesar Alanis
Tacos Villa de Santiago
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Rodrigo González
y Carlos González

Señor Latino
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Pablo César Pompa
Tacos Laredo

Federico Treviño
Mariscos La Jaibita



 /FogoncitovallePídenos también por:
Tamazunchale No. 108 Col. Del Valle,

San Pedro Garza García, N.L.
Servicio a domicilio: 8335.1138

Alfredo Kaún
Las Palomas de Santiago



Cocina
de autor

Cocina tradicional y alta cocina. No hay enemistad entre 
ellas e incluso cada vez se fusionan más, sin embargo, en 
ocasiones les gusta brillar por separado. Éste es el turno 
de ostentación de la segunda, pues es la especialidad de 
los personajes que conforman el presente segmento. La 

definición conceptual, el ingenio, las técnicas de preparación 
y emplatado, entre otros elementos, distinguen a los 

productos gastronómicos que desarrollan. Sus menús están 
protagonizados por platillos de tradición europea, sin olvidar 

la influencia de los ingredientes locales.



Bruno Oteiza
SIBAU



Cyril Cheminot
y Amalia Ramírez

L’Héritage



Carlos Leal
Compañía de Sales

David Hernández
KUA at The Chefs’ Table Monterrey



En horno3, interior Parque Fundidora
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Julio Ortega
TallerJO



Multisucursales
En el ámbito restaurantero, existen los emprendedores que optan por dedicar 

todo su esfuerzo al desarrollo de un solo establecimiento en donde puedan 
dar fruto a sus sueños, logrando ser por demás exitosos y, sobre todo, felices. 
Para otros, parte de ese camino a la consecución de sus sueños se encuentra 

en aumentar la cobertura de su propuesta gastronómica mediante más de 
una sucursal. Este es el caso de las personas que se encuentran por conocer: 

mujeres y hombres que, mediante una labor constante, han conseguido que 
su primera semilla se expanda hacia más horizontes. Pizzas, hamburguesas, 

pastas, tacos, churros, crepas, panes artesanales, son tan solo algunos de sus 
productos distintivos que se encuentran al alcance de los regios en distintas 

zonas del área metropolitana de Monterrey. Entre ellos también se ubican los 
que tienen presencia en otros estados de la República Mexicana.



Dr. Michael Zenkl
Panem Bakery & Bistro



Juan Raúl Múzquiz
Capricciosas



Juan Ángel Martínez
The Food Box



Luis Díaz, 
Lorena Saldívar 

y Delia Díaz
Taquería Regia

Samuel Kobisher
y Rubén Marcos 

La Divina



Adela Ávalos
y Héctor Gómez

Inconfundibles Churros Toño
Kaneck Llamosas

Restaurant Franchise Brokers



Rodolphe Vanesse
Crêpe de Paris



Chuy Villarreal
Taquería Orinoco

José Luis Maldonado
Tito’s Alitas Adictivas



Humberto Treviño
Josephino’s Pizza

Javier Alcalá
Liverpool Experiencia Gourmet



Al carbón
El gusto de los regios por la carne asada es de larga data, y forma parte 

esencial de reuniones familiares, fiestas y eventos deportivos. En la actualidad, 
esta predilección por el fuego y el carbón comienza a trasladarse de manera 

paulatina a restaurantes que buscan, en su propuesta de valor, emular el calor 
del hogar y hacer que sus comensales se sientan a gusto como si estuviesen 
en su propia casa. Las texturas y sabores de estos establecimientos, oscilan 

entre lo mexicano, lo estadounidense y lo argentino, resaltando los ingredientes 
característicos de cada región.



Grupo PRO
Más de diez años de experiencia han posicionado a Grupo PRO y sus 

cuatro marcas (Il Massimo, El Siciliano, Los Nogales y Los Hidalgos) 
como uno de los grupos más sólidos en el norte del país gracias a su 
enfoque simétrico en calidez y calidad. Sus esfuerzos se concentran 

en la innovación y la implementación de una carta flexible. Además, 
busca anticiparse a lo que necesita un consumidor exigente como el 

regiomontano e identificar lo que quiere, incluso antes de que lo sepa. 
Cuenta con personajes reconocidos por sus amplias trayectorias, con 

ganas de de consentir y sorprender a los comensales.

Agapito González
y Eleazar Jiménez

Grupo PRO



José Julián Salinas
Grill Academy,

The Original by Weber



Fernando Vela 
y Eugenio Martinez

Old Jimmy Wilson’s Bar-B-Que

Eje Exterior 14, Vía Cordillera, Torre Iris L-16
Santa Catarina, Nuevo León 66196
Horario: 8:30a.m. - 5:00p.m.
 
Fb: /corekitchenmx
IG: @corekitchenmx
corekitchen.mx



Rafael Miñarro
Neuquén



Rogelio Guajardo
y Andrés Guajardo 

Los Fresnos Restaurant Bar



Diversidad
de sabores

El distintivo de Monterrey como una de las principales ciudades mexicanas en 
donde se llevan a cabo actividades empresariales y educativas que involucran 
a actores de distintas procedencias, la ha convertido en una zona de carácter 

cosmopolita y eso se refleja incluso en su comida. Para comprobarlo, basta 
con identificar la amplia variedad de restaurantes en la región que importan 

de otras latitudes nuevos sabores que, a través de distintos estilos, han 
satisfecho los gustos de sus clientes de múltiples orígenes. Es por ello que 
esta ciudad siempre funciona como un escenario ideal para emprender un 

viaje gastronómico por distintos puntos fuera de la capital regiomontana, sin 
necesidad de situarse físicamente en ellos.



Hilda Martínez, Francisco Jaubert,
Jesús Martínez e Hilda Escobedo

Mia Italia

Valeria Medrano 
y Balbina Medrano

Hoku Poke Shop



Francesco Saggio
Francesco’s Cocina Italiana

Maria Telle Bujdud 
y Samir Mechelani

Qatar
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Silvano de Paola
CHEF SILVANO Ostería Italiana



Juan Carlos Angulo
El Peruano Cevichería

Beto Frías
Frank & Stein’s



Erika Zambrano, Raquel Iannilli, 
Flor Bobadilla y Josué Villalvazo

Iannilli + Madre Oaxaca
+ Pispi and Mau

Andrea Villarreal 
y Daniela Garza

Nosh Box



Jorge Moeller
y Miguel Ángel Cantú

Presidente de la CANIRAC
+ Director Gral. de la Corporación para
el Desarrollo Turístico de Nuevo León





Ciudad de Origen 
Puebla, Estado de Puebla

¿Cómo aprendiste a cocinar? 
De manera autodidacta

¿Con cuál ingrediente te 
identificas?
El mole 

¿Tu mayor éxito como chef?
Representar a México en un festival 
de cocina mexicana en Tel Aviv, Israel 

Platillo: 
Filete de res Wellington con 
guarnición de un risotto con nuez y 
salsa de mantequilla

Ciudad de Origen 
Monterrey, N.L. 

¿Cómo aprendiste a cocinar? 
Autodidacta y en cursos 

¿Con cuál ingrediente te 
identificas?
Jengibre, salsa de soya, cilantro. 

¿Tu mayor éxito como chef?
Satisfacer a los comensales 

Platillo:
Risotto de mar con caviar negro, 
atún sellado, camarones al panko 
con salsa de langostinos

@lacentralsp

Chef Chef

José
Carmelo
NH Collection
Monterrey - San Pedro

Ángel
López
NH Collection
Monterrey - San Pedro

Av. José Vasconcelos 402
Col. Valle De Santa Engracia

San Pedro Garza Garcia,
N.L., Mexico 

Tel (81) 81731800
/NHCollectionMonterrey
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