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Plaza Serrania Av. Puerta 
de Hierro 526 L. 203 

Mty, N.L.

CUMBRES 

TITOSALITASADICTIVASPTE
24727929

Residencial Privada, Calle Eje Exterior 
Av. Alfonso Reyes #10, Valle Poniente

San Pedro Garza García, N.L.

VÍA CORDILLERA 

TITOSALITASVIACORDILLERA

Vasconcelos 158 Ote. L-A1, 
Jardines del Campestre

San Pedro Garza García, N.L.

VALLE 

25265506
TITOSALITASADICTIVASVALLE

LAS TORRES 
 Ave. Lazaro Cárdenas 2810
3er Piso, Col. La República

Mty, N.L.
TITOSALITASLASTORRES

25266925

Luis Donaldo Colosio 1834
Local 9, 

Saltillo, Coah.

SALTILLO 

TITOSALITASADICTIVAS.SALTILLO
6882233

Filósofos 101
Col. Tecnológico

Mty, N.L.

TEC 

TITOSALITASADICTIVAS
19693926

Sendero Norte 1301, 
Plaza V23

Escobedo, N.L.

SENDERO 

8111935497
TITOSALITASSENDERO

Sendero Norte 1301, 
Plaza V23

Escobedo, N.L.

SENDERO 

8111935497
TITOSALITASSENDERO





RESIDENTE CULTURA CULINARIA (AÑO 4, No. 52, NOVIEMBRE 

2019) 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.
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Novedades
De moda

De dieta
After-hours

Munch
Precio
Snack

Producto local
Ingredientes

Zona



@atomomty

Átomo
Es el primer bar de ostiones en la ciudad. A su 
cocina la distingue la presencia de técnicas 
y sabores orientales con un toque mexicano 
y marítimo. El chef atiende personalmente a 
los comensales en la barra, en donde pueden 
apreciar la preparación de sus platillos. Tiene 
una terraza ideal para una noche de botanas.

Novedades

Ronny González



Emerge de las filas de la Escuela de Repostería 
de Habla Hispana, conocida como Aula Sabor, 
por lo que detrás de sus creaciones hay sustento 
y experiencia. En su menú ofrecen, desayunos, 
brunch, pan dulce, café, té y chocolate.

Novedades

Aula Sabor 
Bistro
Irving Quiroz

@aulasaborbistro



Un lugar con estilo contemporáneo cuya cocina 
se enfoca en la gastronomía mexicana. Alcachofa 
asada, tacos de camarón con costra de queso, 
cortadillo de rib eye y barbacoa de lengua a la 
mexicana, son algunos de sus platillos. Sus salsas 
recién hechas son para destacarse. 

Romería 
Mesa 
Mexicana

De moda

@romeriamty



Chilaquiles
North salad
Healty waffle

Moracuyá
De dieta

@moracuya



Tacos 
El Pata
Ensalada con sirloin 
Choncho de pastor
Tacos de arrachera

After-hours

@tacoselpata



Big Slice
Munch

Meat Lovers:
Carne molida, tocino
y cebolla caramelizada

MUNCH

HAMBURGUESA
DE MARCO

HAMBURGUESA
MIZRAHI

HAMBURGUESA
OAXAQUEÑA

P R Ó X I M A M E N T E  N U E V O S  C O N C E P T O S :

S A N  P E D R O  .  P U N T O  V A L L E

@bigslicemty



Manhattan’s
Valor por tu dinero

@manhattansmx

The 5 Boroughs $129
The Empire State $169 
Time Square Mix $269



Los Primos
@losprimosrestaurante

Filete de salmón en salsa Los Cabos $229
Sopa de mariscos $158
Camarones gratinados con champiñones $186

Valor por tu dinero



Convencidos de que es posible consumir 
botana saludable y de calidad, ellos elaboran 
snacks cárnicos gourmet que se distinguen 
por sus propiedades nutritivas y bajos niveles 
de grasa, azúcar y sal. Carne seca sazonada 
con distintos condimentos y chorizo de pierna 
de cerdo están entre sus productos.

El Porlo
Producto local

@elporlo



Nolita
Snack

@nolita_icb

Canastita con helado 
de pay de queso
Doble de cookies 
& cream con pretzel
Concha de vainilla 
con nutella
Galletas de brownie,
m&m y oreo
Waffle con fresas y cajeta



Tamales

@TamalesSalinas

Maíz 
Chile ancho 
Pasas 
Piloncillo
Anís

Coco rallado 
Hoja de tamal  
Frijol 
Nuez 
Ajo 

Ingredientes

Tamales Salinas



Popocatépetl de ribeye
Aguachile mixto
Panela de rancho con mermelada de poblano
Salsas tetamadas
Martini de tuna y frappé de mango

La 
Artesanal

Esfera Monterrey

ZONE

@laartesanalmty



Av. del Estado. Monterrey

Parillada mix
New York 
Acostadito
Bebidas:
Ocean NG
Mojito cubano

Noreste 
Grill

@norestegrill

ZONE

Esfera Monterrey



Pan de elote
Ensalada Los Nogales
Atado de ribeye

Los Nogales 
Restaurante

@losnogalesmx

ZONE

Esfera Monterrey



Selección de 
platillos en 

cuatro tiempos, 
los cuales al 

unirlos forman la 
comida soñada.

The Dream Meal

43



KOLI Cocina de Origen
Pepitoria de cabuches
#foodculturemty

Es un platillo enfocado en las flores del desierto de 
Nuevo León. Consiste en cabuches en escabeche 
con humus de frijol negro, apio y chile guajillo, 
servido en una pepitoria de tortilla de harina 
horneada. Se le acompaña de crema de rancho con 
infusión de hoja de anacahuita y polvo de quelites.

Nueve Fuegos
Frijoles con veneno

#foodculturemty

La perfecta entrada de la comida norestense, 
siendo “el veneno”, es decir, la grasita del asado 

de puerco, lo que le confiere el sabor que seduce 
a los paladares. Suelen degustarse con tortillitas o 

totopos, pero por sí solos son excepcionales. 



Pork Spare Ribs 
#foodculturemty

Sin secretos, solo sal y pimienta, fuego de leña, 
humo, un poco de glaseado, un poco de paciencia 
y mucho amor. Tales son los ingredientes de 
la costilla de cerdo que se prepara en este 
reconocido bbq joint de la ciudad.

Old Jimmy’s BBQ
Petit Pistache

#foodculturemty

Una oda al pistache se vive a través de este postre 
destinado a tu consumo personal. Su pan está 

elaborado con tal fruto y, además, tiene pequeños 
trozos del mismo para acentuar su sabor. Se le 

decora con betún de queso crema.

Panyolí





En el festín carnívoro 
de la ciudad el pavo dice 
¡presente!

En portada

Dos Familias: sinónimo de sabor y nutrición
Noviembre es mes de continuar nuestro recorrido gastronómico por 
aquellos lugares en donde disfrutamos no solamente de los mejores 
cortes sino también de los mejores guisados que involucran a los distin-
tos tipos de carnes, tanto rojas como blancas, que más nos gustan a los 
regiomontanos.

Costilla de cerdo, arrachera de pavo y de res, filete de salmón, cow-
boy angus, entre otros manjares son algunos de los protagonistas de 
esta edición, mostrándose de nuevo la diversidad carnívora que existe en 
Monterrey y sus alrededores.

Una de las marcas gracias a las cuales podemos tener acceso a pro-
ductos cárnicos de calidad en nuestra región es Dos Familias, especiali-
zada en carne de pavo.

Dos Familias nace en 2016 como una iniciativa de Productora de 
Bocados Cárnicos SA de CV en conjunto con la Universidad Autónoma 
de Nuevo León y el Consejo de Exportadores de Carne de Ave y Huevo 
de los Estados Unidos, al identificar que, pese al distintivo de esta zona 
del país por su variedad en carnes, en los supermercados no era común 
encontrar pavo, una carne caracterizada por sus múltiples propiedades 
nutritivas y por su buen sabor.

Conscientes de esta área de oportunidad, surge la marca en Mon-
terrey con el objetivo de posicionar el consumo de la carne de pavo, de 
alto contenido vitamínico, mineral y de ácido fólico, como una opción de 
comida saludable.

Además del enfoque en el factor nutricional, Dos Familias busca a tra-
vés de sus productos expandir el universo culinario de sus consumidores 
y recalcar que el pavo no solo es válido encontrarlo en nuestros menús 
invernales o navideños, sino que debe integrarse también en los platillos 

que consumimos todos los días, porque se presta para prepararlo de di-
ferentes maneras y con diversas sazones.

Con sus alternativas de arracheras de pavo marinadas, por ejemplo, 
la marca desea ‘mexicanizar’ a la carne de dicha ave, al fusionarla con in-
gredientes que son clásicos en la cocina mexicana. Es por ello que entre 
sus opciones se ofrecen arracheras sabor chipotle, mezquite pimienta, 
jalapeño, habanero y al pastor. 

También disponen de sabor neutro o natural, al igual que a las finas hier-
bas y búfalo, listas para ser cocinadas de manera fácil y práctica, característi-
cas que se aprecian sobre todo en un mundo donde el tiempo vale oro.

Ampliación y diversificación de productos
En el presente, Dos Familias desea reforzar su liderazgo en la proteína 
de su especialidad, y por tal razón, ha ampliado su portafolio. Así emer-
ge la línea Naturalmente Pavo que se desarrolla particularmente para los 
amantes de las pechugas de esta ave. Las carnes de la nueva línea son 
sin marinados ni conservadores y se distinguen por ser altas en proteína, 
bajas en grasa, y con presentaciones de consumo diario. 

Se les encuentra en modalidad de fajitas, carne molida, milanesas y 
cubos, haciéndolas únicas en el mercado y con la ventaja de poderlas uti-
lizar en las mejores recetas, ampliando los platillos para toda la semana.

De igual manera, Dos Familias ofrece productos de otras proteínas con el 
objetivo de diversificarse. En ese sentido, cuenta con arracheras de pollo ma-
rinadas en diferentes sabores, al igual que con cortes finos de carne de cerdo. 

Los productos de esta marca regiomontana se encuentran en más 
de mil tiendas de las principales cadenas de autoservicios del país, reflejo 
de que ha logrado penetrar en los gustos de las familias no solo del nores-
te de México sino también de otras latitudes.

fb/dosfamiliasmexico

@dosfamiliasmexico
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Costillar de cerdo a la sal

Parrilla 111
@parrilla111



Sopa de tortilla
Chilaquiles en salsa colorada 
con chicharrón en salsa verde 
y arrachera
Bolillo con mantequilla
Bebida: 
Agua de horchata hecha en casa

Catrinas 
Chilaquiles

@catrinaschilaquiles



@ restaurante.losfresnos

Cowboy angus 800 gr

Los
Fresnos



Picaña

Rincao 
Brasil

@rincaobrasil



Arrachera oreada
El Jonuco

@el_lindero 

Alambre huasteco
El Lindero

@eljonucomx



Mac n Cheese
Costilla St Louis

Woodman
@woodmanbbq



LOS MEJORES
CORTES DE CARNE

AV. ALFONSO REYES #400 L-17
FRACC. RINCÓN DEL VALLE

SAN PEDRO, N.L.
TEL: 8336-5670 //     81-2759-7560

SERVICIO A DOMICILIO

CARRETERA NACIONAL #5000 L-C213
FRACC. LA RIOJA PLAZA PASEO LA RIOJA

MONTERREY, N.L.
TEL: 1246-2322 Y 24 //     812-759-4000

SERVICIO A DOMICILIO

JUÁREZ #301 OTE. PLAZA NIA
COL. LA ENCOMIENDA,

ESCOBEDO, N.L.
TEL: 2719-0828 //     81-2599-6565

SERVICIO A DOMICILIO

RIB EYE

ARRACHERA GRATINADA

Huajuco 
Grill
Arrachera outside

@huajucogrill



Santa Fe
Cabrito en salsa de tomate

@santafemxoficial



El Fogoncito 
Parrillada Fogoncito 
Arrachera
Sopa azteca

@elfogoncitooficial



Meat plate
Lady’s BBQ

@ladys_bbq





Cerveza
Café
Vino

Té
Mixología

Bebidas

75



Por: Mudo Martínez
Cheve y carne
Cerveza

@elmudolb

Cervezas cortesía de La Taberna–House of Brews

Lagerita Ambar.
Una cerveza muy fácil de 
tomar con muy buen cuerpo 
y maltas tostadas que le 
pueden ir a una discada 
tradicional regia. 

Insurgente 
Tiniebla.
Una cerveza de trigo con cás-
cara de naranja, refrescante, 
que puede funcionar con 
unas brochetas de res y pollo 
con pimiento verde y tocino.

Fauna Dark Ly-
can.
Lo mejor de dos mundos: el 
amargor de una IPA con el 
tostado de una cerveza oscura. 
Un chicharrón en salsa le irá 
muy bien. 

Principia Summer 
Ale.
Aunque la temporada ya pasó 
para esta cerveza en particular, 
una Blonde Ale siempre será 
buen complemento en tu co-
mida. Un atropellado de carne 
seca funcionará como entrada 
y buena combinación a esta 
cerveza ligera.

Insurgente Juan 
Cordero.
Una clásica American Pale Ale 
que puedes emparejar con un 
cortadillo algo picante. 



Áster (España):  Elegante y especiado, lo 
distinguen sus sensaciones balsámicas 
que llenan la boca de sabores agradables. 
Atraviesa por un proceso de envejecimiento 
de 22 meses en barricas de roble francés 
nuevo y de dos vinos. Resulta perfecto 
para asados, cordero, cabrito, y en general, 
para carnes con un poco más de fuerza e 
identidad. Precio: $499

Finca Martelo (España): Combina finura, 
rusticidad, terruño, fruta y golosura. Es 
elaborado con uva tempranillo en un 95 por 
ciento. Su envejecimiento es de 24 meses 
en barrica de roble americano y francés. Va 
muy bien con algunas carnes rojas, no muy 
potentes. Precio: $799

Gran Reserva 904 (España):  Un vino 
sublime para disfrutar de los grandes 
momentos. Hecho esencialmente con uva 
tempranillo, atraviesa por un proceso de 
crianza de cuatro años en barrica de roble 
americano de tres años. Posteriormente, 
pasa al menos otros cuatro años en botella 
antes de salir al mercado. Marida con todo 
tipo de carnes y guisos. Precio: $1,499

Viña Arana Gran Reserva 2012 (España): 
Nuevo estilo de Gran Reserva que 
aúna frescura y alegría con intensidad, 
sofisticación y un gran potencial de guarda. 
Tiene un retrogusto complejo y una alta 
intensidad aromática. Es un vino básicamente 
tempranillo con un poco de graciano. Pasa 
tres años en barricas de roble americano de 
4.5 años. Ideal para acompañar pescados a 
la plancha o pescados con alguna salsa de un 
sabor intenso. Precio: $929

Lagar de Cervera (España):  Es un vino 
elegante, fresco, aromático y de cuerpo 
medio. Su fermentación es en frío y tiene una 
crianza durante tres meses sobre sus lías 
finas con batonnage semanal. Se elabora 
en un 100 por ciento con uva albariño. Es 
carnoso y equilibrado, perfecto como 
aperitivo, pero también ideal para acompañar 
pescados, mariscos y aves.  Precio: $329

Por: Guillermo de Aranzabal
Vinos de La Rioja Alta, S.A.
Vino

@vinoteca_mexico @lariojaaltasa



Por: Dulce Hgo y Kristel Hgo 

Café de especialidad 
en navidad

Café

@chaccafe 

Esfera de navidad 
Este delicioso mocktail hecho a base de 

cold brew, que es una infusión a bajas 
temperaturas de nuestro café  orgánico 

certificado con un toque especial de 
frambuesa y algunas especies harán 
que disfrutes la temporada navideña 

con total placer. 

Ponche latte café 
Es una bebida caliente hecha a base 

de todos los ingredientes que un 
ponche lleva más nuestro delicioso café  

orgánico certificado, el cual hace una 
mezcla deliciosa adecuada para esta 
temporada de frío, nuestro jarabe de 

ponche está hecho en Casa Chac. 

Café de olla latte 
La versión de nuestro café de olla 

hecho con jarabe de la casa a base de 
piloncillo, aniz, canela, etc... En conjunto 

con nuestro café orgánico certificado 
acompañado de leche con un toque 

especial de cenizas de chile ancho, 
es una magnifica idea para seguir 

disfrutando este sabor a especies y café 
en temporada de frío.

Earl Grey Royale Theodor.
Té negro. Se recomienda tomar durante 
el alimento ya que resalta los sabores de 
carnes y mariscos. Propiedades: Mejora tu 
estado de ánimo, ayuda en la digestión y es 
estimulante. Aminora también los síntomas 
de la gripe y el resfriado común.

Scandale Theodor. 
Té rojo pu-erh. Se recomienda tomar con 
carnes de alto contenido de grasa o con 
platillos con aderezos a base de crema. 
Propiedades: Disminuye el colesterol, 
desintoxica y depura la sangre, ayuda a 
bajar de peso, tiene un efecto antioxidante, 
refuerza el sistema inmunológico, previene 
enfermedades cardíacas y la aterosclerosis.

Je Oolong Milky Theodor.
Té azul oolong. Se recomienda tomar con 
carnes ahumadas. Propiedades: Poder 
antioxidante que se traduce en una mejora 
del sistema inmunitario, mejora la función 
respiratoria, reduce el azúcar en la sangre, 
reduce la presión arterial.

Por: THEA Tea House

Tés que maridan bien con carnes 
y benefician a tu salud

Té

@theateahouse



Por:  Sergio Villarreal

Itinerantur 
x licuraduría

Mixología

@dadjchaco

SALTU.
Comuna de tramas acéticas frutales con 
esencia de flora.
Amazonian Gin Company
Agar de Hong Cho de Piña-Capsicum
Piperis Cuceb
Parasol Mandarina
SIROP de Vinagre Balsámico de Licuraduría x 
SR-V®

ANTECESSORIS.
Palo atávico con alma azteca acentuada.
Tequila General Gorostieta Joven
Rhamnaceae
TIntura de Aristotelia
Tierra Schwarzriesling
Té de Roiboos-Mango de TESIS Culture
SIROP de Cohosh Blanco de Licuraduría x 
SR-V®

CARBONO.
Antracita monumental arropada en zumo 
sacaroso.
Mezcal AMORES Logia Tobalá
Kishu Binchotan
Casa del Agua Gasificada
Texturas de Maple
SIROP de Chinchona Cristalina x SR-V®

Salut,
SR-V®



Ícono
Chef

Perfiles

85



@chefsilvano.mty

Ciudad de origen
Milán.

¿Cuándo inició el restaurante? 
13 de mayo de 1998.

Mayor logro de tu carrera
La salsa mammarosa. 

Tu tesoro más preciado 
La intuición.

Platillo favorito 
Cannellones de pescado alla 
paprika.

Platillos:
Canelones de pescado 
Pasta mammarosa
Filete al oporto

Ícono

Silvano
De Paola
Chef Silvano



@colmillomx

Chef

Gerardo 
Soto 
Colmillo

Ciudad de origen
Nacido en Tapachula. Criado en CDMX. 
Adoptado por Mty.

¿Dónde estudiaste o quién te enseñó 
a cocinar?
En el Colegio Superior de Gastronomía 
y en el Instituto de Estudios
Superiores de Turismo.

¿Con cuál ingrediente te identificas?
El tuétano y el yuzu.  

Comida favorita
Tacos. 

Restaurante favorito
El Huequito, en CDMX, es mi top 1. Si 
mañana muriera quisiera 35
tacos de ahí.

Tu mayor éxito como cocinero
Colmillo = ¡Felicidad mía y para los 
invitados!.

Platillos:
Ribeye 1kg
Bebida: Bubbles and Berries



LITOGRAFICA



SOMOS ENTREGA,
LUCHA Y VOLUNTAD





Av. Pue�a de Hierro
Plaza Kune Local 217 Nivel 2
Residencial Pue�a del Hierro
Monterrey



TARTAR DE ATÚN SPICY

WWW.LATORRADA.MX

LÁZARO CÁRDENAS 2500, SPGG     RSVP - 81 8262 · 7150         81 8259 · 9853 


