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Portada

FOTOGRAFIA Y POSTPRODUCCION
Bob Zamudio
@zamudiophoto

TALENTO ENPORTADA
@pizzastudio.mx
@marketingconmelissa

Directorio

FUNDADOR
José Antonio Chaurand
DIRECTOR
Juan Carlos Lépez

DIRECTOR COMERCIAL

AEROCANO

IMPRESION Eduardo Pinto
Grafotec CUENTAS ESPECIALES
Viridiana Gonzalez

Un espresso intenso con sensaciones suaves.

Diana Salazar

VENTAS Y MARKETING
AbisailL.Berlanga
Andrés Araiza
Gabriela Vielma
Karla Salinas
Moisés Azuaje

Martha Gutiérrez
Samanta Santos
Gerardo Puentes

|
C O nte n I d O RELACIONES PUBLICAS
Cristina Davalos

DIRECTORA DE CONTENIDO Y REDACCION
Alehkz Alanis

#foodculturemty

De moda, Novedades, Brunch, Postre, Snack, Munch, SEEMEEED

- s = WEBMASTER
Ingredientes, Clasicos, Producto Local, Chef, Trayectoria Robin Sanchez

. ARTWORKS
Angela Garcia

E n po rtad a FOTOGRAFIA
Especial: Mamma mia! Cocina Italiana Mikel Rendon

DIRECCION DE ADMINISTRACION
Dan Garcia
ADMINISTRACION

B e b i d a S JoanaLdpez
RECURSOS HUMANOS

Café, Mixologia, Cervezay Vino Asael Sanchez

DISTRIBUCION

Carlos Gomez
Antonio Rodriguez

CONTACTO
contacto@residente.mx
+52(81) 8044 9800
www.residente.mx
facebook | residentemx
instagram | @residentemty

RESIDENTE CULTURA CULINARIA (ANO 7, No. 93, MAY - JUN 2023)
ES UNA PUBLICACION DE PLATAFORMA GLOBALMEDIA, S.A. DE C.V.
EJE EXTERIOR #10, LOCAL 21, VIA CORDILLERA. RESIDENCIAL
VALLE PONIENTE, SANTA CATARINA, NUEVO LEON. C.P. 66196.
NO. DE CERTIFICADO DE RESERVA OTORGADO POREL INSTITUTO

DEL ) DE AUTOR: 04-2012: 13373400-101.
NO. DE CERTIFICADO DE LICITUD DE CONTENIDO: 15587. IMPRESO
Y DISTRIBUIDO POR DOCUMENTA CONSULTORES. LOS TEXTOS
AQUI PUBLICADOS SON EN SU TOTALIDAD RESPONSABILIDAD DE
SU AUTOR. CIRCULACION AUDITADA POR SEGOB @ 2017.




Nomenclatura

Monterrey Escobedo
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Monterrey Poniente Apodaca
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Monterrey Sur Guadalupe

SanPedro Desayunos
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San Nicolas Favorito

O
d

Santa Catarina En carretera
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Increible

Innovador
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Comfort Food
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Favorito Residente
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Munchies
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Night

Antojo

Clasicos
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sorpresas especiales!



De moda
Novedades
Brunch
Postre
Snack
Munch
Ingredientes
Clasicos
Producto Local
Chef
Trayectoria

Decoracién de eventos y mobiliario
contacto 81 2410 0533/ 81 1262 1950

#foodculturemty

(C)@eventos_alard Ei/Alard




Pierde la dependencia del
papel y vende 22% mas.

—ﬁ

Olvidate de los PDFs, ahorra minutos por
mesa y conoce como hunca las preferencias
de tus clientes.

De moda

Bestia - Sl 4 )

Bestia Brasa Argentina es una propuestallena

de sabor, tradicion y lujo. En sus instalaciones

ofrecen una atmosferaideal para que te relajes

y te deleites con sus platillos, es un restaurante 4 .

con todo el sabor de la cocina Argentina con lo ; A y 2 :

mas tradicional como son las empanadas, los . ; ; cManeJas un

cortes, café cortado y su selecta cava de vino. ; A restaurante,
café u hotel?

Ny Escanea para

polopay.co/demo mas informacion




Novedades

Bandidos
Del Norte

Rodrigo Tijerina
Hiram Castillo

Bandidos del Norte es una experiencia@a
viejo oeste donde la familia puede disfrutar

de unavariedad creativa de tacos con cocina
de calidad, mediante un rapido servicio en un
agradable ambiente. Localizado en una zona
céntrica de Monterrey, Bandidos del norte es
la opcion para tus antojos de tacos de trompo,
planchados e incluso vegetarianos.

@bandidosdelnte

tAJAA!

STAMBIEN EN BURRITO?

PRUEBALO CON TU
GUISO FAVORITO
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Brunch

La Catarina

Chilaquiles oaxaquenos con chapulines
Toast de aguacate con lechény duraznos
caramelizados

Huevo pochado con mole rosa

@lacatarinarestaurante

PR CTOS DE

OAXACA
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Anhelados
Dlite

Pasteles helados:

Mango key lime cheesecake
Rollo de vainilla cajeta
Pastel oreo

Terrina de glorias

@los_anhelados_dlite




FELIZ DIA DEL

®LITROS
e PALETAS DE AGUA
e ESQUIMALES SENCILLOS O
DOBLE CHOCOLATE

16,17 Y 18 DE JUNIO

@heladossultana

Helados T
(S L{[ L({i l(l VIGENCIA 16, 17 ' 18 DE JUNIO DE 2023, AP

PLAZAS OUTLET), SALTILLO (EN HEB SALTILLO. &
= LINARES, MONCLOVA, MONCLOVA FRO

g =~ 5l

A EM Spcum__ﬁ 5 DE MONTEH%E\_’ ¥ SU AREA METROPOLITANA (EXC
A MIRASIERRA %AENUSHAND‘{JHHHANZA) ALLENDE, MONTEMORELG
A PIEDRAS NEGRAS, REYNOSA, CIUDAD VICTORIA Y TAMPICO; SUJETO
1% ?ISPONlErLIDAD DE SABORES, HASTA AGOTAR EXISTENCIASS
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| TOPGOLF

« Juntas de resultados

- ",’. . B f
tHAZ TU EVENTO i
' . N - Conferencias
EN TOPGOLF N,

yum

Ingredientes A + Cumpleafios y Bautizos

V ggle Blte Ve _ el Il ici - » Graduaciones y fin de cursos
Better Balance S iy i i0 cualquier otro evento!

7Eleven _ _ ‘ e catering. | ® 8115481015 | 8115481016

@ To p G OLF . topgolf.com.mx

de proteina de chicharos
@betterbalance_mx
| MONTERREY _ @TopgolfMty €@ © W ¢

« Primeras comuniones

Pan
Aderezos
Complementos
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SIP AWARDS 2018

Los premios SIP destacan como la tUnica
competencia reconocida internacional-
mente en la que los consumidores evaltan
las bebidas espirituosas, representando
fielmente los gustos del publico.
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EL ABUS0 EM EL CORSUHG DE ESTE

SAN FRANCISCO WORLD
SPIRITS COMPETITION 2025

=
L
¥
5?;,,;6' : "El Concurso Mundial de Destilados de
:‘}W | San Francisco es ahora el mas grande

del mundo".
Forbes

Producto Lo?:%%- 9
En esta edicion te presentamos tres
excelentes propuestas de productos
puedes encontrar en Nuevo Leony que
son muy especiales porque nos ayudan a
tener una alimentacién balanceada, cuidan
el ambiente y son productos naturales,
recomendadisimos.

@ y/ P
@boticademiel
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Chef

Alejandro
Hernandez
Barrientos

¢£Como inicid ta pasion por la cocina?
Inicio desde la convivencia con mi madre
al acompanarla cuando ella cocinaba para
la familia'y al mismo tiempo para ganar el
sustento de casa. Gracias a Dios, tengo ya
10 afos como chef y cocinando 17 afhos.

¢Cual es el platillo que mas realizas?
Esta pregunta es bastante dificil, pero te
puedo decir que el arte bianca y la cucina
italiana son de mis preferidas.

¢Qué es lo que mas disfrutas de ser
chef?

Mimayor alegria de ser chef, es poder
expresar todos mis sentimientos en
cada platillo que montoy poder darlos a
degustar a todo mundo.

¢Qué ha sido lo que mas te ha
impresionado en tu trayectoriacomo
chef?

Los lugares alos que he llegado al hacer
lo que mas amo enlavida. Ver la carade
felicidad después de probar algo que

yo preparé, es el mejor pago que puedo
tener.

¢Donde podemos encontrar tu
propuesta gastronémica?

Ustedes podran disfrutar de mis
propuestas gastrondomicas en “Salvia
mediterraneo” y proximamente también
en “Top food internacional”.

@alex_pizzaiolo9

Durante la pe
operando med
servicio adomici
la permanencia de
actualidad, Il Capricc
crecido el conceptode c
nuestro estado, sin embarg
ayuda a que se brinden mas
ideas culinarias y que siga cre:
sector restaurantero.

Esta es parte de la historia de || Capri
a quien Residente reconoce por su
trayectoria dentro de los restaurantes
mas selectos y frecuentados por el
publico neoleonés.

@ ilcapricciocr



Aniversario

Senor Latino:
11anos de amor, sabor
y tradicion.

Sefior Latino, un concepto que nacié hace once afios como una
oportunidad de negocio familiar y el gusto por la cocina, o que hace que
hoy en dia cuentan con 11 sucursales en Nuevo Leodn; brindandote una
experiencia gastronomica con platillos distinguidos y un sabor tradicional
que te hace sentir como en casa.

Sus creadores Carlos Alberto Gonzalez Garcia y Rodrigo Alonso
Gonzalez Garcia, se enfrentaron a muchos retos que iban surgiendo, esto
al no tener experiencia restaurantera, fueron perfeccionando recetas,
procesos y todo se fue estructurando a base de prueba y error, dando
como resultado el sazén casero que tanto los distingue.

of

Calidad, sabor y servicio

Dentro de las metas de Sefior Latino esta continuar expandiéndose y
cuidar su esencia en cuanto a su servicio, atencion y el sabor tradicional
en cada uno de sus platillos, todo para brindarle siempre un excelente
servicio a sus invitados, también el buen ambiente para su personal y
colaboradores que son muy valiosos e importantes para ellos, pues es el
reflejo de que sus invitados tengan una gran experiencia en cada visita.

Dentro de su menu encontraras una amplia variedad de platillos,
elaborados con los mejores y mas frescos ingredientes, esto para que
te deleites ya sea a la hora del desayuno, almuerzo, comida o cena. El
concepto que se maneja consiste en brindar un sabor casero como el

RESTAURANTE

S~ N O© y |
Uk

/§zf§ 20!

‘'www.senorlatino.com |

Carlos Alberto Gonzalez Garcia, Rodrigo Alonso Gonzalez y Almadelia Garcia

de nuestra madre y abuela, rescatando los sabores clasicos dentro de
los platillos tipicos que tanto nos gustan como: los chilaquiles, menudo,
barbacoa, las migas con huevo, los frijoles guisados y lo que no puede
faltar jUna buena salsa!

En tu visita te recomendamos probar los huevos rancheros en salsa de
chorizo, siendo este uno de los platillos que mas se distingue en este
lugar, también el Pachur, el Gualberto, el Gustavo y el Fernando siendo
los favoritos de sus invitados, seguramente te van a encantar.

Ahora tienes una opcion para satisfacer tu antojo, para visitar en familia
o bien, para alguna ocasion especial, conoce su menu completo y la
ubicacion de sus sucursales en senorlatino.com

Desayunos Comidas

€» SenorlLatino
() Senorlatino



EnmnereRn

Conoce los sabores Gnicos de

¢Qué quieres probar?

Descubre las mejores opciones en

The Dream Meal




#foodculturemty

Ensaladade
espinacas
baby yjamon
serrano

Nueve Fuegos

Combinacion de espinacas
baby y un toque de arugula
con jamoén serrano, arandanos
secos Yy queso fetacon
aderezo de reduccion de
mango. Pura frescura.

3 @MIATALIANX




#foodculturemty

Mc&Boneless

Las Alitas

Combinacion de pasta, salsa

y queso, acompanada de los
emblematicos boneless de Las
Alitas. Quesoy perejil picado.
Disponible con distintas salsas
caracteristicas de lamarca. Platillo
ideal para compartir entre amigos y
parainiciar una experiencia golosa
al estilo de comfort food

Puled Pork
Burger

P g ,.’k"‘-'
Fd Lady's BBQ —— ©) ladys_bbq
Vialaluz (W +Sucursal ] ucursal Mitras
Av. La Luz #100 Av. del Roble . - Jordan #1144
Pedregal del Vergel, 64858 Valle del Campestre, 66266 Mitras Centro, 64460
Monterrey, N.L. San Pedro Garza Garcia, N.L. Monterrey , N.L.

+52 81 1354 5529 +52 811019 9257 +52 81 3369 0647




#foodculturemty

Chamorro ahumado

KOD Rustic Deli

Es hora del plato fuerte: una pieza de chamorro de
puerco con un toque frutal y especias regionales. Sus
acompanantes son unas suavecitas papas galeana, al
igual que col encurtida y tapenade. Como buen vikingo
y siguiendo el flow del concepto de este restaurante, te
sugerimos comer el chamorro directo del hueso.
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EL ALMA DE TAILANDIA EN MEXICO

BANYAN TREE MAYAKOBA. PLAYA DEL CARMEN

Gmibjacs Floal do Fallanaia
oot oo Hloico Reservaciones: +52 984 138 0041 « fbservice-mayakoba@banyantree.com EAEKTKNOIFEE



#foodculturemt

Spampezia
connieve OH MY VOG!

Fornera Wine House

Para el cierre de esta comida sohada,
tenemos este postre de nuez molida
en pasta quebrada de lafamosa

tradicion pastelera Suiza. -Vega?’ZO, Ke ZO} Sin LaCtO‘S‘aJ
Baja en Calorias y en Azicar

V.14
el

15%0

OFF EM SELF-SERVE

SELF-SERVE - PINTS TO-GO - FROZEN CAKES - DRINKS

jNueva! TORRE CUBIK - PLAZA OMNIA - PLAZA FORUM
©® @chmyyogmx

B contocto@ohmyyogmx.com
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@marketingconmelissa
@melissaarria

Entrevista

Melissa Arria

iUnamujer valiente, arriesgaday creatival

Redaccion: Alehkz Alanis
Fotografia: Bob Zamudio

¢Qué proyectos trabajas en la actualidad y en qué te veremos
trabajando afuturo?

En la actualidad, trabajo como creadora de contenido en mi marca
personal, “Marketing con Melissa”, donde produzco contenido educativoy
entretenidoen Instagram, TikTok y Facebook.

También soy estratega y brindo mis servicios a empresas, también
asesorias de marketing. Soy emprendedora, cofundadora de dos
empresas: Una agencia de marketing y software y una empresa logitech
llamada Nodoo.

En el futuro, me veran enfocada en la creacion de contenido en YouTube y
el desarrollo de cursos de marketing. También trabajaré en el crecimiento
de mis empresas y asistiré a conferencias para llegar a una audiencia mas
amplia.

¢Comohasido paratilaevolucion delmarketing gastronémico?

La evolucion del marketing gastrondmico ha sido impresionante, con la
digitalizaciony elauge de lasredes sociales, los restaurantes han adoptado
estrategias de marketing mas centradas en la experiencia del cliente, con
el verdadero reto de que los usuarios ahora podemos ver experiencias
de todas partes del mundo y en consecuencia los restaurantes tienen
verdaderos retos para su marca. Esta evolucion ha permitido una mayor
visibilidad y conexién conlos comensales, impulsando el crecimiento de la
industria gastronémica.

¢Comoestucomidaideal?

Mi comida favorita es el sushi. Me encanta la combinacion de sabores
frescos y las texturas delicadas que ofrece, su versatilidad es algo que
disfruto, ya que hay una amplia variedad de opciones y estilos para elegir.
Ademas, el sushies una opcion saludable debido alosingredientes frescos
y los beneficios nutricionales que aporta. Es micomidaideal.

¢Qué piensas sobre lapropuestagastronémicade NuevoLe6n?

Lapropuestagastronomica de Nuevo Ledn es destacaday valoradaanivel
nacional e internacional. Laregién ofrece unavariedad de platos auténticos
y de alta calidad, como el cabrito, la carne asada y los antojitos mexicanos.
La cocina de Nuevo Ledn ha logrado ganar reconocimiento gracias a sus
ingredientes de calidad, la pasién de sus chefs y la rigueza de sabores y
tradiciones culinarias que ofrece.

¢Cualrestaurante es el que consideras mas representativo de Nuevo
Leon? ¢Porqué?

El restaurante que considero mas representativo de Nuevo Ledn es el Rey
del Cabrito. Este establecimiento ha logrado destacarse y mantenerse
a lo largo del tiempo a pesar de enfrentar diversas adversidades como
crisis econdmicas, brotes de influenza y la llegada de nuevas ofertas
gastrondmicas y competencia en la region. Su éxito radica en su
compromiso de mostrar a los consumidores la auténtica gastronomia de
Nuevo Ledn, especialmente através de su especialidad, el cabrito.

“Siempre busco serunbuen
gfemplo parala sociedady
me esfuerzo constantemente
paraalcanzar mis metas, sin
rendirme jamas’”.
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Unconcepto
que evoluciona
la cocinaitaliana.

Pizza Studio Evolucione, un proyecto que reside en Nuevo Leén
con su concepto innovador de cocinaitaliana fusion, que une lo
mejor de la cocina tradicional con la experimental, dando como
resultado una genialidad de menu con diferentes ingredientes y
quepromete unaexperienciaunicay muyauténtica.

Este concepto creadoinicialmente por chefs ltalianos, mexicanos
y colaboraciones con destacados personajes del medio local
(Regio y/o regional), quienes reinventan el concepto original
de Pizza Studio, para brindar a su publico un menu lleno de
propuestas frescas, con excelentes creaciones donde se
incluyen ingredientes mexicanos, que le dan ese toque original y
completamente unico; dentro de sus novedades nos brindaran
platillos increibles como una pizza de mole, ravioli, barbacoa de
lengua conveneno, logrando asi,darle formaaestaevolucion. Esas
son solo algunas de las opciones que podras encontrar, pero sin
dudate encantara estaevolucion de lacual no damos de mas para
nodescubrirlasorpresa.

Pizza Studio Evolucione sabe perfectamente que Monterrey
y gran parte de México esta influenciado por la comida italiana,
sin embargo, casi siempre se ofrecen los mismos platillos y no
se sale de lo convencional, es por eso que en este caso se busca

una verdadera innovacion y que puedas tener una experiencia
completa en cada visita. Ademas de lo ya mencionado en cuanto
apropuestagastronémica, Pizza Studio Evolucione, se enfocaen
guardar laesenciadel concepto que yaconoces, pero sumandole
alaideaun par de detalles que haran que tu visita seainolvidable,
cuidando desde la preparacion de los platillos hasta la acustica,
iluminacionyambientacion paraunaexperienciamascompleta.

Pizza Studio Evolucione, es significado de expansion,innovacion,
cambio, calidad y experiencia y con este concepto innovara tu
forma de degustar cocina italiana fusion, dentro del menu, se
agregaron opciones de brunch que seguramente te encantarany
estaranubicados en: Av.de lalndustria #300, planta bajadentro del
area comercial en Punto Central locales 15y 16 en el municipio de
SanPedro GarzaGarcia.

Sé parte de esta nueva experiencia y enamorate de la cocina
italianafusion con Pizza Studio Evolucione.

Conoce sumenupropuestaen:
@pizzastudio.mx
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Focaccia
Pancetta Don Jc¢
Fior dimelcara

@pizzastudio.mx

STUDIO GROUP FE
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Italiano

Prosciuttoy parmesano
Penne all’arrabbiata
Salménalanaranja
Brownie con fresay crema

@cuoreristorante

Nueve Fuegos

Trébol Park

Lazaro Cardenas 2424 .19
San Pedro Garza Garcia
Tel. (81) 2317 4050y 51
www.9fuegos.com
Bi/9fuegos

08123509131

Fetuccinicon
camarones al gjillo

nuevefueqos
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@napolipizz

Te invitamos a vivir el
verdadero sabor de
ltalia en cada una de

nuestras pizzas, pastas
y especialidades.

Ven a tu sucursal mas
cercana y disfruta del
sabor Realmente
Italiano que tenemos
para ti.

NUEVO MIR AVALLE - CONTRY LUX - ESCOBEDO
VALLE ORIENTE - VALLE PONTENTE - VASCONCELOS
CARRETERA NACIONAL - CUMBRES PONIENTE
CUMBRES - LAS TORRES - PASEO LAS AMERICAS :

COLINAS - MONCLOVA &% :

€9 REALMENTE NAPOLI (] NAPOLI PIZZA PASTA

‘‘‘‘‘‘‘‘

£ NAPOLIPIZZA.COM.MX




CONTRY . VALLE . UNIVERSIDAD . LINCOLN
& © @ MartinsRestaurantes | www.martins.commx | (© 811999 79 64




UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LEON

LIDERES
en INVENCIONES
a nivel nacional

INSTITUCIONES DE EDUCACION
SUPERIOR

Investigadora Rosa Mari:

Premio IMPI a la Innovacion Mexi &S } - " v remio IMPI a la Innovacion Mexicana

Xawa.
Pizzeria
Mexicana

Pepperoni

Xawa

Aristocrata
Espaguetti ltaliano
Ensalada Verde

@xawapizzeria

., i - A '_ — '5 ¥
Disefiador Oscar Alejandro Ramirez Franco
Premio IMPl a la Innovacion Mexicana 2023

La

excelencia z
por [ﬁincipio ‘
= |aeducacion AR
® como instrumento s [JANL, 20







Unabuenapizza:
¢ingredientes
qmmlcaoarte‘z’

Uno delos platillos mas sobresalientes de la gastronomia y que ha sido modificado al paso del
tiempo; es la pizza. En el mercado, se encuentran desde las mas clasicas de pepperoni hasta
versiones novedosas con mariscos, boneless, vegetarianas, keto y demas. Pero lo que no cambia
es nuestro gusto por este platillo, sinimportar qué ingredientes le pongan o como la degustemos,
es de los favoritos de los Neoleoneses y el protagonista de esta edicion.

Autor:Israel Albornoz
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Lacreacionde muchos platillos conocidos alrededor del mundo
tienen asidero social, politico y patriético en algunos casos; es
elcasodelapizzaNapolitana, inspiradapor labanderade ltaliay
creadapor el chef Raffaelle Esposito en1889,lacualhaadquirido
un caracter ecumeénico, casi de simbolo gastrondmico. Este
platillo harecorrido todo el mundo, cada ciudad y cada cultura
tiene unainterpretacion distinta de este pan plano que sostiene
variosingredientes, entre ellos quesoy salsa. Conversamos con
dos cocineros prominentes de la ciudad quienes se especializan
enelartedelafermentacionparaasiprepararunabuenapizza.

Bernardo Flores Alanis, oriundo de Montemorelos, Nuevo
Ledn, economistay panadero en jefe de BreAd, se enamord de
la panaderia en un viaje que hizo a Francia, desde el afio 2010
cambio degiroy sededicd ahacer pan. Conrelacion aeste oficio,
considera que hay mucho de numeros, quimica, biologia pero
también unaparte artistica que se complementaconlo técnico,
ante esto aflade que “El oficio del panadero combina la parte
artisticay artesanal. Loque me hamarcado eslabusquedadela
explicacion de qué esta pasando en el proceso. Obviamente se
puede plasmar en una formula matematica, con porcentajes de
cadaingrediente, pero un panadero empirico o artesano,de una
uotramanera, esolo sabe sinque lo plasme ennumeros. Es esta
parte de laexperienciade ir aprendiendo conforme al resultado
del dia anterior. Sifacilita mucho el conocimiento cuantitativo
perono es unacondicion porque esto también es muy artistico”,
concluye.

Primeroelpan

Para Bernardo, el buen pan combina por un lado el ingrediente
de calidad con una buena fermentacion, lo cual es una mezcla
deinsumoy técnica, la Ultima afade mas sabores y texturas al
pan. “Lacalidad delingrediente juega un papel muy importante,
quelas harinas no esténblanqueadas, que no tengan aditivos, ni
pesticidas. Si bien no tiene unaincidencia en la experienciadel
panen sutexturapero sienquienloconsume, porque unaharina
conaditivosy pesticidas,esalgo queelcuerponoreconocey que
lepuedecaermal’.

Asimismo, para el panadero en jefe de BreAd, ambos elementos
son claves, como el insumo y la preparacion del pan, “Es
importante la calidad del ingrediente pero yo le daria mas
importanciaal procesoy laadministracion de la fermentacion”.
De igual manra, le da crédito al proceso artesanal, “esta ola
de ahoradel pan artesanal, haretomado lo que hace siglos se
hacia con sus tiempos como deben de ser para que se vayan
desarrollandobienlossabores”.

Para un panadero que conoce de fermentacion, es menester
comenzar a experimentar con las pizzas, para esto Bernardo
en su proyecto Pizza de Bread, tomo las bases paradesarrollar
pizzasde propuesta, conlabusquedade sabores sencillos pero
con caracter. “Laideaenlos proyectos enlos que participé, era
mostrar unapizzade panadero, una pizzade alguien que le gusta
cuidar los procesos de fermentacion y quiere darte una masa
paraque te laacabes contodoy orilla. Que lamasade la pizza
tenga su personalidad y sea atractiva en la mordida que des”,
explica.

Laquimicadeunabuenapizza

Rodrigo Martinez, ingeniero quimico de profesién convertido
acocinero, ha sacado partido de su conocimiento en manejar
férmulas, sustanciasy ladisciplinaque elloimplica,aemprender
conSefior Bigotesy quién estuvo encerrado enlaboratorios con
maquinas,ahoradedicasutiempo cocinando parasusclientes.

Conrelacion alareaccion de los elementos dentro de la pizza,
Martinez coincide con Flores, en que el proceso masimportante
desupreparacion eslafermentacion,y describe precisamentea
lalevaduracomo unhongo unicelular, que se alimentadel aztcar
que contiene la harina. “Lalevadura, por ser un organismo vivo,
hay que darle de comer y hay que hacer que se reproduzca.
Mientras se come el azucar, los productos de desecho que
genera este organismo, son sustancias quimicas que van a
tener unimpacto en el sabor de nuestra masa. Todo el chiste
estaendarle de comer alalevaduray que no crezcade manera
exageraday senoshagaagrialamasa’,comentaRodrigo.

Elproceso de panificacion o coccion de lapizzatambién es de
suma relevancia para ambos expertos. Rodrigo, por su parte,
tiene unatemperaturaespecifica paracocinar lapizzanapolitana
enelhorno,lacual oscilaentre 3800y 420° grados centigrados.
“Cuando lamasa entray recibe ese aire caliente, se tiene que
expandir y tiene que formar esas burbujas llamadas alvéolos.
Sicocinaslapizzaaunatemperaturabaja, no vas a permitir esta
expansionaceleradade gases,ylamasasevaaendurecer antes
dedichaexpansiony porendevaatenerunimpactoenlatextura
delamasa’,comento.

Asimismo con la textura de la masa, Rodrigo anade que es
importante conocer lahumedaddelasalsaylaconcentracionde
grasaque contengaelqueso. Porende,almomentode hornear la
pizza, éstapuede presentar alteraciones en cuantoalquesoyla
salsa. “Aunque estos dos factores nointervienen quimicamente
con lamasa, sitienen un efecto en el resultado final y pudiese
ser en lugar de una pizza maravillosa, una pizza desastrosa”,
concluyeelcocinero.

Y lapizzaconpiia?

Obtuvimos respuestas similares de ambos cocineros, pero
cadauno consuenfoque. Porunlado, Bernardo Flores comentd
que, sibienno esfandelapizza Hawaiana, bien podriaintentarlo
modificando la textura o composicion de los ingredientes, con
una reduccion de tepache y otro tipo de jamon. Por su parte,
Rodrigo Martinez recordd que por mucho tiempo se nego al
hecho de vender ese estilo de pizza, sinembargo, yaestaensu
menuparaquienesdisfrutande estareceta.
LaspizzasenMonterrey tienen suvariedad, su publicoy susabor.
Hay pizzas puristas, audaces y comerciales. Con boneless,
chicharrén o veganas. Queda en nosotros descubrirlasy hacer
nuestrotopdelaspreferidasdelaciudad.
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Coffee
Shop

Por:Abraham Tellez, Hernan Mora,
Alejandra y Miguel Rios

@rios.coffeeshop

Malandrina tonic: Espresso,agua tonica, sirope de mandarinacon
especias, un toque de mentay experimentaras con unabebida clasica
pero con un toque dulce que sin duda se convertira en tu favorita por sus
sabores balanceados entre los citricos y el café, vas a querer tomar mas
deuno.

Mistic Lavender: Tu préxima limonada favorita con agua de manantial
gasificada, toque de mora azul, acaiy dulzor con lavanda, una bebida
refrescante para los calores de esta temporada del afio, una opcion

sin café para todo tipo de paladar que te brindara una experiencia
gratificante.

Red Midnight: Especial parauna tarde de verano con un toque de cold
brew con una combinacion de sabores frutales como la naranja, pifay
granadina. Perfecta paratomar el soly recargar energias.
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Mixologia

“GLACIES x
@ELMIXOLOGO”

Por: Sergio Villarreal

@elmixologo

SPEY:
Alma gaélica con scotti cobrizo.

The Macallan Edition No. 6
PARASOL Lima Yucateca
Esquipulas Limon x LA PURISIMA
Nudo de Toronja

Céscarade Valencia

FLAMMA:

Contraste de flama paraqui con monte nipon.

Suntory Whisky TOKI -
FELIX Schorle Mandarina -
Esquipulas Tamarindo x LA PURISIMA
Escamas de Limén Eureka 'f

Sal de Habanero & Naranja x Compania de Sales

MONTANIA:
Contrapunto bicolor con fusion de nédulo citrus.

Tequila Tierra Noble Cristalino

FITZER Agua Mineral Brava Frutos Rojos
Esquipulas Mango x LA PURISIMA
Esquipulas Chamoy x LA PURISIMA
Nido de Naranja

Salut,
@ELMIXOLOGO
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Cerveza

Rock & Beer

Por: Memo Martinez

©@hudsoni5edg
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Trooper fear of
thedark

Trooper fear of the dark, una
colaboracion de robinsons
brewery e iron maiden
presentan un clasico stout
inglés con sabores amaltas

tostadasy chocolate de cuerpo

completo. Estaeslaprimer
stoutenlalineade cervezas
trooper y sunombre seinspira
enlacanciony el albumque
lleva el mismo nombre.

R

Marchof the
nguins

stacremosa cervezade
chocolate intenso, tiene
notas de maltas tostadas,

café, regaliz y piel de naranja.

Susaromas continianen
el sabor conuna sensacion
suave enlaboca,un
comienzo malteado, medio
fresco, lupuladoy untoque
de naranjadulce.

Cuasar 3c47

Lo mejor de dos mundos
conservandotodoel
caracter dellupulo citrico
y tropical que buscas en
unalPA conla peculiaridad
de unaspecto café turbido
aportado por las maltas,
dandole un toque sabor
acaramelo tostado.
Excelente contacosde
tapadeRib Eye, paletade
cabritopolloalalefay tacos
delechon.
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Calaverita
Cervezaartesanallagery
fresca, ligeras notas florales
y amargas provenientes del
lUpulo, buen balance conel
sabory lamalta. Esta cerveza
esexcelente conantojitos
mexicanos como nachosy
tacos.

Marshall rock

“n”roll

Marshall, mundialmente
conocido por la fabricacion
de amplificadores para
guitarras desde el afno 1962,
varios artistasimportantes
hanusado algunoenalguna
ocasion. Ahora también
estdenelmundodelas
cervezas artesanas, Dark
Ale,es unamorenaconuna
personalidad brutal; sus
notas de chocolate tostado
leimprimen esenciaasu
caracter.
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Enalgin bello recuerdo
de tu vida, existe
un pedazo de pan.

Prolongacion Alfonso Reyes #419 Col. Contry
© @buenasemilla_mty
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Vino

Donnafugata

(Sicilia Italia) “Mujer que huye”, Giuseppe Tomasi

Por: @anahiojeda.somm

@anahiojeda.somm

Anthilia: Caracterizado por una mujer
con pelo que vuela al viento como si
estuviera corriendo. Siendo Catarrato el
varietal protagonista de este aromatico
vino blanco que en nariz nos da duraznos
y flores, en boca una acidez fresca, limpia
y unadensidad media que permite tener
unfinal persistente. Ideal para ensaladas
conaderezo abase de anchoas.

Lumera: Coqueta con su color rosa
suavey brillante, aromas frescos
cargados de rosasy grosellas, de sabor
seco, suavey frutal, creada abase de
Syrah,NeroD Avolay Tannatideal
paraservirse aunatemperaturade 5°
centigrados y acompanarla de ravioles
rellenos de camaron salseados abase de
tomate o con fioquis de remolacha.

Sedara: Te cautiva desde sus tonos
violetas y purpuras intensos y brillantes
que comprueban su juventud, dotado

de aromas frescos de ciruelas, moras y
grosellas dando complejidad con canela,
anis y tierrahumeda; esta Ultima nota
proveniente de los suelos volcanicos de
Sicilia; sabor seco y elegante con taninos
vivaces y amables. Ideal paraacompanar
conlasagnade carne.

Kabir: Esimportante llegar hasta el

final con una buena compariacomo
este vino hecho 100% de uva Moscato.
Conociendo el dulzor presente en este
varietal intuimos que llegamos a nuestro
vino de postre ideal para gelatos de
vainilla. iDelicioso!

Aceite De Oliva: Enla parte gourmet
DONNAFUGATA nos presenta este
producto de alta calidad a base de olivos
como: Nocellara del Belice, Biancolilla,
Cerasuolay Pidicuddara, cuya molienda
esinmediata después de la vendimia
con extraccion en frio, esto para ofrecer
unbouquet frutal y herbal de intensidad
media. Ideal para chopear focaccias
omezclar conmantequillas a las finas
hierbas como tomillo, romeroy untoque
de ajo, también para pizzas de vegetales
como alcachofasy tomates cherry.

Residente presenta una seleccion

de propuestas gastronomicas que
sobresalen por su sabor, elaboracion

e historiay se vuelven parte de los
Platillos Iconicos de Nuevo Leon.
Invitamos a nuestros lectores a
degustar visualmente la seleccionde
este ejemplar, esperando que disfruten
esta seccion tanto como nosotros.

Platillos
ICONICOS
de Nuevo Leon

Fotografia Mikel Rend6n
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LITOGRAFICA

Enestaocasion, Residente delamano

de Angela Garcia (@angelagarcial ) nos
presenta unapequenagamade arte donde
plasma parte de la esencia de nuestro
especial en este numero: las pizzas. Esto
fusionado con momentos iconicos del cine
e inspirado en Robert Rauschenberg, uno
de los primeros artistas pop.

Arte
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