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Novedades

Rest
Nombre
Nombre/s

@ig

Llegó el Fat Rice a San Pedro Garza García, uno 
de los platillos insigne de este restaurante y con 
él, sus chimichangas, sushi rolls, tacos y tostadas. 
No se quedan atrás sus costillas de cerdo 
ahumadas conocidas como “chancho ribs” y sus 
molcajetes. Puro sabor de neta. 

Novedades

El Guayabo 
Rubén Quiróz 

@elguayabomty



Reina 
Comfort 
Food
Super croque madame
Chilaquiles Reina
French toast

Desayunos

@reinacomfortfood



Tasty 
Monterrey
Bowl Griego $140
Sopa mediterránea $60
Beijing Beef Noodle Bowl $170
Kung Pao Noodle Bowl $170
Salmón Bowl $190

@tasty.monterrey

Valor por tu dinero



De efe 
Pambazo $60 
Enchiladas verdes $85
Huarache de bistec $90

Valor por tu dinero

@deefemty



@donmostachon

Don 
Mostachón

Snack

Alfajores 
Red velvet
Repostería Gourmet
Pastel 5 chocolates 



@dilly.mx

Dilly
Pick up/para llevar

#1 Potato roll + pechuga de pollo 
empanizada + secret drip kewpie + pickles 



@lasantojadas

Las 
antojadas

Pick up/para llevar

Flautas 
Enchiladas 
Mixto



@delitime.mx/

D’Eli Time
Pizza Galáctica 
Salmón al ajillo acompañado con puré 
y arroz aliñado
Pollo a la Mostaza acompañado con 
vegetales salteados

Munch



Lemon 
Chicken
Lemon chicken
Mac and cheese
Papas a la francesa

Munch

@lemonchickenmty



Ofrecen una experiencia completa a través 
de infusiones de cáscara de café mezcladas 
con ingredientes 100% naturales y nuestra 
línea de café de especialidad en tres diferentes 
presentaciones. Destaca su café canela, 
chocolate, piloncillo y anís. 

Tanto 
Mucho

Producto local

@tantomucho



Selección de 
platillos en 

cuatro tiempos, 
los cuales al 

unirlos forman la 
comida soñada.

The Dream Meal

29



Ojo de Agua
Protein Bowl 
#foodculturemty

A elegir entre salmón, atún o pollo. Incluye 
lenteja, betabel, camote, tomate cherry, 
aguacate y frutos rojos. 

Los Fresnos

Betabel 
asado

#foodculturemty

Betabel asado acompañado 
de pistaches, queso de cabra y 

alioli. Ideal para compartir antes 
o durante el platillo principal. 



Tenpu Sushi 

Sugerencia 
del chef 

#foodculturemty

Rollo de atún. Nigiris de hamachi, salmón, 
lenguado, camarón, calamar, hokigai, 
robalo, atún y  medregal. El Chef Yoshi 
Koganei sentó las bases para dejar a 
cargo a su hijo Jerónimo al frente de este 
restaurante. 

Adela Café
Churrosandwich

#foodculturemty

Para cerrar una comida ideal como es 
debido. Este postre también viene con 

helado de ate con queso. 



@capricciosaspizza

@robertomtztv

Capricciosas Pizza: 
sabor, confi anza 
y calidad

En portada

Historia de éxito
Los restaurantes multisucursales de Monterrey fomentan la cul-
tura del emprendimiento, del esfuerzo y del trabajo, no solo en 
el ámbito gastronómico sino en otros giros. Su éxito atrae inver-
sión, talento, desarrollo; y en algunos casos intervienen en pro-
cesos de gentrifi cación de zonas de la ciudad.  

Entendiendo el modelo de negocio y la dinámica de funciona-
miento, las pizzerías, no solo de la ciudad, sino del mundo, en 
cierta manera ya estaban preparadas para la contingencia del 
covid 19, ya que por antonomasia, estos restaurantes ya cuentan 
con servicio de envío de comida a domicilio y muchas tienen mo-
dalidad pick/up en sus sucursales. 

Un caso de éxito Capricciosas Pizza, quienes cuentan con 12 su-
cursales en el área metropolitana de Monterrey y una importante 
expansión por toda la república, fi guran como una de las marcas 
gastronómica con mayor visión y adaptabilidad,  además operan 
con los más altos estándares de higiene, calidad en los insumos, 
excelente servicio y la estandarización de todos los procesos, es 
por esto, que durante la actual contingencia sanitaria, han sido 
una opción primordial para los paladares regios. 

Pizza, no masa 
Uno de los diferenciadores de valor de Capricciosas Pizza, es la 

experiencia de consumo en todas sus sucursales, así como la 
permanencia en el mercado, como consecuencia un producto 
de calidad y estandarización en el servicio. Desde hace más de 
15 años, su propuesta siempre fue ofrecer una pizza delgada, 
crujiente y con ingredientes delicatessen, esto ha generado in-
cluso un segmento dentro del mercado de las pizzas, constru-
yendo una clientela sólida que prefi eren pedir pizza y no masa. 

Aporte a la gastronomía Local
Las marcas restauranteras y multisucursales, si bien tienen una 
alta rotación de personal, también son garantes de la capacita-
ción y profesionalización de sus empleados, lo cual redunda en 
la industria ya que otras organizaciones contratan a colabora-
dores expertos en la atención al público como en manipulación 
de alimentos, por lo cual Capricciosas Pizza están orgullosos de 
saber que esto sucede de esta manera. 

Las recomendadas
Si bien, creemos que es importante probar todos los sabores 
y la propuesta de Capricciosas Pizza, les tenemos un sistema 
bien interesante que tal vez les pueda funcionar con relación a 
las pizzas de especialidad. Tan sencillo es que hay disfrute ga-
rantizado en las pizzas que tienen nombre de ciudad italiana: 
Siciliana, Verona, Milán, Fiorentina, Romana, entre otras. Visita 
www.capricciosas.com, conoce todo su menú y sucursales. 





EntrevistaEntrevista

Redacción: Israel Albornoz 
@Israelalbornoz

Fotografía: Carlos Rodriguez Garrido 
@Caroga

El talento de portada de este mes nos habló sobre sus pasiones, sus procesos, 
planes y el odio visceral a un vegetal que está presente en muchos platillos, no 

solo de la gastronomía mexicana sino de todo el mundo. 

Roberto Martínez: 
“Todo lo malo de la vida se resume “Todo lo malo de la vida se resume 

en el chile morrón”en el chile morrón”



EntrevistaEntrevista

P
olivalente y estructurado. 
De personalidad reserva-
da pero siempre abierto 
a escuchar ideas y para 
hacerlas suyas. Tiene un 
exitoso podcast en You-
tube llamado Creativo, el 
cual al día de hoy cuenta 
con más de 475 mil sus-
criptores. Ha escrito dos 
libros, uno de ellos bajo 
la modalidad crowdsour-
cing, y ambos los ha dis-
tribuido de manera inde-
pendiente a través de su 

tienda en línea sin necesidad de un tercero o intermediario. 
Además usa sus redes para liderar campañas de concien-
ciación y cada mañana escribe para su blog, en el que ex-
plora ideas relacionadas a la creatividad, la producción de 
contenidos y el arte como lenguaje empoderador. 

Quien hace más de una década, ya estaba produciendo 
contenidos con la inquietud de compartirlos y analizar la 
reacción de su audiencia, recuerda que su proceso creati-
vo comenzó a muy temprana edad: “Desde muy chico me 
gustó mucho crear, recuerdo que me regalaron una com-
putadora cuando tenía 8 años y desde ese entonces em-
pecé a hacer películas con mis hermanas y yo las editaba”, 
comenta Roberto Martínez, quien además de infl uenciar a 
jóvenes y adultos, fue infl uenciado por el punk rock de fi na-
les de los noventas, de bandas como Blink 182, Rancid, The 
Weakerthans, entre otros. “Desde chico me gustó mucho 
la música, muchas de mis infl uencias y opiniones son de 
artistas musicales”, añade. 

Ética de hacker 
La aproximación creativa motivada por lo técnico, persigue 
un propósito claro a través de sus campañas en redes so-
ciales. Por ser ingeniero de software, el verbo “hackear” lo 
concibe como esa forma potente de compartir información 

para cambiar maneras de pensar de la gente en torno a 
un tema. “Siempre voy al caso base de las cosas, si quiero 
generar algún movimiento o algún cambio social, siempre 
recurro a la micro acción que le puedo pedir a una perso-
na”, comenta. 

“Hace como tres años hicimos un proyecto aquí en 
Monterrey para erradicar el grito de ‘P%to’ en los estadios. 
Lanzamos un video en el que comunicamos de una forma 
que entusiasmaba al afi cionado de Tigres, comunicamos 
que teníamos esta idea y le dimos una pequeña acción a 
la persona. La pequeña acción que dejamos o el call to ac-
tion del video era que en el próximo partido en lugar de 
gritar ‘P%to’, gritaran Tigres. Como esta micro acción era 
tan chiquita, pudimos escalarla a un nivel bien grande. Con-
vencimos a 40 mil que gritaran Tigres en el estadio. Si logro 
que una persona haga una pequeña acción, ya lo escalo a 
nivel macro” 

Creativo 
Roberto Martínez autor del libro Creativo: 100 consejos 
para vivir de tu arte, considera que  la creatividad surge 
al hacer conexiones semánticas entre dos áreas que no 
tienen relación aparente, y que las limitaciones ayudan a 
crear ideas. Ante esto añade que “una forma de forzar esto 
es precisamente limitarse. La creatividad se puede provo-
car con esas mismas limitaciones, también aprendiendo 
mucho de distintas áreas y encontrar los factores comu-
nes entre ellas. Ejemplo, tomar información de biología 
y extrapolarlo para aplicarlo en programación. Lo que te 
hace ser creativo es encontrar dichas conexiones que a 
simple vista no se ven”. 

Limitarse para crear
Para su segundo libro, el creador de contenidos tomó como 
referencia la técnica de David Lynch para crear largome-
trajes: “Él necesita 70 ideas que se van a manifestar en 
distintas formas dentro de un largometraje. Apliqué esa 
misma técnica de 100 ideas para escribir el libro Creativo; 
comencé a anotar en mi celular 100 ideas que me llamaban 

Lo que te hace 
ser creativo es 
encontrar dichas 
conexiones que 
a simple vista no 
se ven

la atención, una vez llegué a esa cuota dije que ya, con esto 
voy a hacer algo. Limitarme a sólo 100 ítems, me ayudó a 
darle sentido al libro”.

Para el autor, cada libro representa una etapa de su vida, 
pero no la defi ne per sé. “Lo que me ayudó con el libro Creati-
vo, en lugar de verlo como una declaración fi nal de quién soy, 
lo vi como una fotografía de saber quién era en ese momento. 
A lo mejor hay cosas que ya pienso diferente del ‘yo’ de ese 
libro porque lo escribí hace tres años, pero me da tranquili-
dad”, comenta. 

Odio visceral al chile morrón
A pesar de los memes y los mensajes poco amables hacia su 
persona,  Roberto Martínez, afronta con orgullo su aversión 
hacia este vegetal, “Todo lo malo de la vida se resume en 
el chile morrón, no sé cómo a alguien le puede gustar”, sin 
embargo el youtuber disfruta mucho de la gastronomía re-
giomontana y de las propuestas restauranteras de la ciudad. 
A lo cual añade que, “me gusta mucho la comida pero no soy 
experto en la cocina. De hecho no sé cocinar. A mi papá le 
gusta mucho la comida vietnamita y el Pho, me lleva mucho 
a mi niñez. Me gustan mucho los Tacos Don Pancho, son mi 
recompensa de todos los fi nes de semana. Siempre pido los 
sábados y domingos para toda la familia”. 

Asimismo, disfruta de la noche regia, de la comida recon-
fortante, de algunos tragos y de la gastronomía japonesa. 
“Procuro salir bastante a comer y a cenar. Me gusta Ryos-
hi, Mochomos, me gustan las hamburguesas de Skin Joint, 
Pound. Me gusta mucho el Pinto Bar, me gusta mucho probar 
todo tipo de comida”, comenta. 

Roberto Martínez, quien además ha impartido más de 
250 conferencias, adelantó que en su nuevo libro tocará te-
mas relacionados a la banalidad de las redes sociales versus 
la felicidad, también profundizará en la importancia del mini-
malismo como régimen de vida. “Las redes sociales cuantifi -
can el valor de una persona y este libro es como una forma 
de negar eso”, concluye. 
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L
a creación de mu-
chos platillos co-
nocidos alrededor 
del mundo tienen 
asidero social, po-
lítico y patriótico 
en algunos casos; 
es el caso de la 
pizza Napolitana, 
inspirada por la 
bandera de Italia 

y creada por el chef Raffaelle Esposito 
en 1889, la cual ha adquirido un carác-
ter ecuménico, casi de símbolo gastro-
nómico. Este platillo ha recorrido todo el 
mundo, cada ciudad y cada cultura tiene 
una interpretación distinta de este pan 
plano que sostiene varios ingredientes, 
entre ellos queso y salsa. Conversa-
mos con dos cocineros prominentes de 
la ciudad quienes se especializan en el 
arte de la fermentación para así prepa-
rar una buena pizza. 

Bernardo Flores Alanís, oriundo de 
Montemorelos, Nuevo León, economista 
y panadero en jefe de BreAd, se enamo-
ró de la panadería en un viaje que hizo 
a Francia, desde el año 2010 cambió de 
giro y se dedicó a hacer pan. Con re-
lación a este ofi cio, considera que hay 
mucho de números, química, biología 
pero también una parte artística que se 
complementa con lo técnico, ante esto 
añade que “El ofi cio del panadero com-

bina la parte artística y artesanal. Lo que 
me ha marcado es la búsqueda de la 
explicación de qué está pasando en el 
proceso. Obviamente se puede plasmar 
en una fórmula matemática, con porcen-
tajes de cada ingrediente, pero un pana-
dero empírico o artesano, de una u otra 
manera, eso lo sabe sin que lo plasme 
en números. Está esta parte de la expe-
riencia de ir aprendiendo conforme al re-
sultado del día anterior. Sí facilita mucho 
el conocimiento cuantitativo pero no es 
una condición porque esto también es 
muy artístico”, concluye. 

Primero el pan  
Para Bernardo, el buen pan combina por 
un lado el ingrediente de calidad con 
una buena fermentación, lo cual es una 
mezcla de insumo y técnica, la última 
añade más sabores y texturas al pan. 
“La calidad del ingrediente juega un pa-
pel muy importante, que las harinas no 
estén blanqueadas, que no tengan adi-
tivos, que no tengan pesticidas. Si bien 
no tiene una incidencia en la experiencia 
del pan en su textura pero sí en quien lo 
consume, porque una harina con aditi-
vos y pesticidas, es algo que el cuerpo 
no reconoce y que le puede caer mal”. 

Asimismo, para el panadero en jefe 
de BreAd, ambos elementos son claves, 
como el insumo y la preparación del pan, 
“Es importante la calidad del ingrediente 

pero yo le daría más importancia al pro-
ceso y la administración de la fermenta-
ción”. Asimismo, le da crédito al proceso 
artesanal, “esta ola de ahora del pan ar-
tesanal, ha retomado lo que hace siglos 
se hacía con sus tiempos como deben 
de ser para que se vayan desarrollando 
bien los sabores”. 

 Para un panadero que conoce de 
fermentación, es menester comenzar 
a experimentar con las pizzas, para 
esto Bernardo en su proyecto Pizza de 
Bread, tomó las bases para desarrollar 
pizzas de propuesta, con la búsqueda de 
sabores sencillos pero con carácter. “La 
idea en los proyectos en los que partici-
pé, era mostrar una pizza de panadero, 
una pizza de alguien que le gusta cuidar 
los procesos de fermentación y quiere 
darte una masa para que te la acabes 
con todo y orilla. Que la masa de la pizza 
tenga su personalidad y sea atractiva en 
la mordida que des”, explica.  

La química de una buena pizza 
Rodrigo Martínez, ingeniero químico de 
profesión convertido a cocinero, ha sa-
cado partido de su conocimiento en ma-
nejar fórmulas, sustancias y la disciplina 
que ello implica, a emprender con Señor 
Bigotes y quién otrora estuvo encerra-
do en laboratorios con máquinas, ahora 
dedica su tiempo cocinando para sus 
clientes.

Una buena pizza: 
¿Ingredientes, 
química o arte?
Por: @israelalbornoz 

Con relación a la reacción de los 
elementos dentro de la pizza, Martínez 
coincide con Flores, en que el proceso 
más importante de su preparación es la 
fermentación, y describe precisamente 
a la levadura como un hongo unicelular, 
que se alimenta del azúcar que contiene 
la harina. “La levadura, por ser un orga-
nismo vivo, hay que darle de comer y hay 
que hacer que se reproduzca. Mientras 
come el azúcar, los productos de de-
secho que genera este organismo, son 
sustancias químicas que van a tener un 
impacto en el sabor de nuestra masa. 
Todo el chiste está en darle de comer a 
la levadura y que no crezca de manera 
exagerada y se nos haga agria la masa”, 
comenta Rodrigo. 

El proceso de panifi cación o cocción 
de la pizza también es de suma relevan-
cia para ambos expertos. Rodrigo, por 
su parte tiene una temperatura especí-
fi ca para cocinar la pizza napolitana en 
el horno, la cual oscila entre 380 y 420 
grados centígrados. “Cuando la masa en-
tra y recibe ese aire caliente, se tiene que 
expandir y tiene que formar esas burbu-
jas llamadas alvéolos. Si cocinas la pizza 
a una temperatura baja, no vas a permitir 
esta expansión acelerada de gases, y la 
masa se va a endurecer antes de dicha 
expansión y por ende va a tener un im-
pacto en la textura de la masa”, comentó. 

  Asimismo con la textura de la masa, 
Rodrigo añade que es importante cono-
cer la humedad de la salsa y la concen-
tración de grasa que contenga el queso. 
Por ende, al momento de hornear la piz-
za, ésta puede presentar alteraciones en 
cuanto al queso y la salsa. “Aunque estos 
dos factores no intervienen químicamen-
te con la masa, sí tienen un efecto en el 
resultado fi nal y pudiese ser en lugar de 
una pizza maravillosa, una pizza desas-
trosa’’, concluye el cocinero.  

¿Y la pizza con piña? 
Obtuvimos respuestas similares de am-
bos cocineros, pero cada uno con su 
enfoque. Por un lado, Bernardo Flores 
comentó que, si bien no es fan de la pizza 
Hawaiana, bien podría intentarlo modi-
fi cando la textura o composición de los 
ingredientes, con una reducción de te-
pache y otro tipo de jamón. Por su parte, 
Rodrigo Martínez recordó que por mucho 
tiempo se negó al hecho de vender ese 
estilo de pizza, sin embargo ya está en 
su menú, para quienes disfrutan de esta 
receta. 

Las pizzas en Monterrey tienen su 
variedad, su público y su sabor. Hay piz-
zas puristas, audaces y comerciales. Con 
boneless, chicharrón o veganas. Queda 
en nosotros descubrirlas y hacer nuestro 
top de las preferidas de la ciudad. 

Es importante la calidad 
del ingrediente pero yo le 
daría más importancia al 

proceso y la administración de la 
fermentación”

Bernardo Flores Alanís 

Aunque los topping no 
intervienen químicamente 
con la masa, sí tienen 

un efecto en el resultado fi nal. 
Pudiese ser en lugar de una pizza 
maravillosa, una pizza desastrosa”

Rodrigo Martínez 

@bernardobread 

@senorbigotespizza

radioudem
90.5 fm

Entrevistas transmitidas en vivo por Radio UDEM 90.5 FM. Todos los viernes de 5:30 a 6:00 pm escucha Residente Restaurant Radio.



Capricciosas 
Pizza
Pizza Verona

@capricciosaspizza

Pizza 
de Bread 

Pizza de sobrasada, 
hongos y brocolini

@pizzadebread 



Josephino’s
Pizza Humbertos  

@josephinospizza



La Pizza 
de Junco  
Pizza Adrián Marcelo

@lapizzadejunco 

Señor 
Bigotes 

Pizza 
Pizza de langosta

@senorbigotespizza



Difrabo 
Pizza 
Napoletana
Regina Margherita

@difraboverapizzanapoletana



La 
Curaduría 
Pizzaladier

@casa.lacuraduria



Cerveza
Mixología  

Vino
Café 
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Por: Juan Sánchez
Pizza y cheve
Cerveza

Colima - Ticús
Para pizzas más especiales, 
alejándonos un poco de lo 
tradicional, proponemos una 
pizza de ricotta, champiñones, 
espinacas y piñones tostados. 
Los aromas torrefactos y 
terrosos del champiñón y 
espinacas horneadas se 
verán exponenciados por las 
maltas oscuras de Ticús, una 
cerveza de sabores tostados 
con toques a nuez en aroma, 
simplemente la combinación 
perfecta. ¡Buon appetito!

Lúdica - 
Descomunal
Si además de pepperoni, 
le agregamos pimientos, 
champiñones y carne 
molida especiada, abrimos 
a un abanico de sabores 
más complejos, por lo que 
recomendamos subir de 
amber lager a amber ale. 
Descomunal de Lúdica, 
haciendo justicia a su nombre, 
eleva estos sabores con sus 
sabores marcados a malta, 
pero con regusto complejo y 
ligeramente amargo, perfecta 
para combinarla con tu pizza 
italiana.

Aguamala - 
Vieja
Pizza de pepperoni, clásica 
de clásicas (en este lado del 
charco, al menos). Pocas 
cosas tan reconfortantes 
como una tarde de 
películas con pizza y cheve. 
Para un día de flojera, no 
dudes en pedir tu pizza de 
pepperoni, y una amber 
lager. La marinara, queso y el 
especiado del pepperoni se 
combinarán en una sinfonía 
de sabor con los toques 
maltosos y tostados de 
Vieja, nuestra Amber Lager 
favorita.

Albur - Chalupa 
Si eres de gustos tropicales, 
y prefieres jamón con 
piña en tus pizzas, te 
recomendamos Chalupa 
de Albur. Una blonde ale 
ligera, con toques maltosos 
y ligero regusto amargo. 
Pruebala con unas gotas de 
salsa Tabasco para añadir 
una capa más de sabor a tu 
experiencia.

Rrey - White 
Para las pizzas más sencillas 
y de sabores ligeros, como 
las de queso o margarita, te 
recomendamos una Witbier. 
Rrey White es la perfecta 
combinación de sabores a 
trigo, ligeros toques a naranja 
y coriandro que combinan 
de maravilla con las especias 
italianas de la salsa de 
tomate en tu pizza. 

@latabernamx

No es ningún secreto que una de las mejores 
combinaciones de comida para un tarde de flojera 
con amigos es pizza y una buena cerveza. Y si bien, 
se pueden disfrutar perfectamente por separado, un 
buen maridaje hace que la experiencia se potencia 
exponencialmente.Te presentamos nuestras 
recomendaciones para elevar la experiencia de pizza y 
cheve al siguiente nivel.

Por: Sergio Villarreal

“AUTUMNA 
x @ELMIXOLOGO”

Mixología

@elmixologo

CORTICIBUS: 
Zepelines de cálamo con tejedura vid.  

Ron Brugal 1888 Gran Reserva
FITZER Agua Mineral Brava Mango

Mulberries + Ceylon
Kishmish  

Sugar Cookies x Sugarfina

PURPURA:
 Contrapunto múrice con textura simiente.

Tequila Tierra Noble Cristalino
Mezcal AMORES Logia Cenizo

FÉLIX Schorle Frambuesa Jalisco
Dátil + Sumac

Sal de Gusano & Hierba Santa x Compañía de Sales

FLAVO: 
Canícula ambarina en sima bullente.

Auchentoshan Single Malt Scotch Whisky
Kronenbourg 1664 Bière Blanche  

Carambolo
Bitters de Azafrán x @ELMIXOLOGO

Salut,
@ELMIXOLOGO



Valle de Tintos Chenin Blanc: (México). 
Todavía recuerdo la grata sorpresa que me 
llevé cuando probé este vino por primera vez, su 
expresividad en nariz: durazno, kiwi con un toque 
de caramelo que le da una gracia impresionante, 
si lo acompañais con unas almejas y ostiones a 
la parrilla, mucho mejor.  
Precio: $410

Vievité Cotes de Provence Rosé (Francia).  
Cinsault, Grenache y Syrah, varietales típicos 
de Provenza, al sur de Francia, las frutas 
tropicales y florales de este rosé te invitan a que 
no paréis de tomarlo, su cuerpo e intensidad se 
percibe, a pesar de su color tan ligero, con unas 
chistorritas o queso con chorizo… no sabéis!!!. 
Precio: $559.

Triennes Les Aureliens Rouge. Otro vino de 
Provenza, esta vez tinto, Cabernet Sauvignon y 
Syrah, se mezclan para hacer un vino potente, 
sin embargo, elegante y muy amable, su frescura 
le da esa versatilidad que tanto buscamos.  
Precio: $419

Le Difese: (Italia). La grandeza de Italia se 
percibe en este vino, el hermano menor del 
emblemático Sassicaia es súper charlador y 
muy buena onda, pero no te confundas, tiene 
estirpe, con un cabrito asado en mantequilla y 
especias, o un lechoncito al ataúd le dais en el 
mero corazón a este vinazo!!! . 
Precio:  $574

Sierra Cantabria Reserva Unica:  (España). 
Un Tempranillo clásico y exuberante a muy buen 
precio, no perdamos tiempo y vamos directo 
a cortes con bastante jugo y si se puede… con 
algo de grasa, como Picaña o Rib Eye, todo 
queda mejor con leña de mezquite para que le 
impriman esas notas ahumadas que tanto le 
gustan a la Rioja.
 Precio: $789

Al carbón
Vino

Por: David Zambrano
@davidsommelier



Por: CAFE CACAO
¿Invierno?

Tisana (frutos rojos)
Infusiones de frutos 100% naturales y 
deshidratados, estas no contienen cafeína ni 
teína, una bebida donde el sabor te da los mismos 
azúcares que libera la fruta al realizar la infusion. 
En Café Cacao,  te damos la opción de pedirla: 
caliente, fría o en frappe. Al pedirla caliente o fría 
puedes disfrutar de los pedazos de fruta que 
la bebida contiene, a diferencia de la opción en 
frappe en la cual al licuarla toda la fruta se tritura 
lo que le da una textura y un sabor increíble. ideal 
para aquellos que buscan disfrutar de una bebida 
que no contenga café. 

Shakerato
Una increíble bebida fría, preparada a base de 
espresso los cuales se tiran en un shaker con 
hielo se agrega un poco de agua y agitamos hasta 
hacer espuma, Una bebida con un gran cuerpo 
en donde se puede apreciar la complejidad del 
el espresso en frío. En Café Cacao.  tenemos la 
opción de agregar un jarabe hecho a base de 
naranja cristalizada el cual preparamos en casa, 
esto le dará un toque sutil y dulce a tu bebida. 

Kalita Wave
Un método de extracción por goteo, parecido al 
Chemex o el V60, la diferencia se encuentra en 
la forma en la que gotea la extracción, es decir la 
Kalita tiene un fondo plano lo cual resulta en una 
extracción más homogénea, este cuenta con tres 
orificios por donde gotea el café, a diferencia de 
el Chemex y el v60 que tiene solo un orificio, esto 
da como resultado una taza mas limpia y con poco 
menos cuerpo, ideal para aquellos que no buscan 
tanta intensidad en su café pero buscan apreciar 
los sabores y notas que el café trae consigo. 

@cafecacao_tostadores

Café

ChefChef

PerfilesPerfiles

6161



@chefarizpe

Ciudad de origen
Monterrey Nuevo León

¿Dónde estudiaste o cómo 
aprendiste a cocinar?
A temprana edad de 16 años empecé 
a trabajar en el oficio de la cocina, 
el gusto y la pasión hacia ella lo fui 
adquiriendo con el tiempo. Al paso 
de los años decidí perfeccionar mis 
habilidades cursando la carrera de 
gastronomía en el ICMAC.

¿Con cuál ingrediente te identificas?
Trufa Negra

Platillo favorito 
Short Rib (Costilla del Tío Guillo)

Restaurante favorito de Monterrey
La Torrada

Tu mayor éxito como cocinero
Mi mayor éxito es haber consolidado 
a La Torrada como un restaurante 
referencia  e icónico  en la ciudad de 
San Pedro Garza García al hablar de 
cocina en leña, convirtiéndolo en uno 
de los mejores del país.

Platillos en la foto
Tartar de Atún
Pasta Trufada
Queso Asiago

Chef

Joel 
Arizpe 






