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Nomenclatura

Monterrey

Apodaca

Escobedo

Santa Catarina

Cool

Novedad

Increíble

Favorito Residente

Genuino

Comfort Food

Monterrey Poniente

Guadalupe Innovador Carretera Monterrey Sur

Desayunos Icónico NightSan Pedro

Favorito Valor por tu dinero AntojoSan Nicolás

Charla entre amigos Clásicos

New!

Aniversario
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Frites Artois
De Moda

 @fritesartois_mx

Descubre la nueva terraza en Monterrey, un oasis 
gastronómico con un concepto innovador. Este exclusivo 
restaurante, que solo se encuentra en Bogotá, Colombia; 
Seoul, Corea y Monterrey, México, que llega a San Pedro 
Garza García para cautivar paladares con su propuesta 
culinaria única. Sumérgete en una experiencia sensorial 
que fusiona culturas y sabores, una mezcla inigualable que 
dejará huella.



Nuevo Salón The Macallan 

La Torrada
De Moda

@latorradamty

The Macallan de La Torrada: un nuevo exclusivo salón 
privado, inaugurado el pasado 9 de noviembre, que 
fusiona la pasión por la alta cocina con la exquisitez 
de los mejores destilados y el servicio de lujo que ya 
conoces, dando como resultado una experiencia sin 
igual en tus eventos.

Un espacio que le continúa otorgando a La Torrada, 
esa exclusividad que tanto nos gusta, además del 
disfrute culinario con el sello del chef ejecutivo Joel 
Arizpe, que nos sorprende con sus propuestas de 
constante evolución en cada platillo. La Torrada 
brinda a sus visitantes un viaje gastronómico lleno 
de sabor, lujo, buen ambiente y prestigio, siendo la 
personificación del fine dining en Monterrey.

Sumérgete en esta experiencia inigualable, donde 
la excelencia culinaria colisiona con la exclusividad 
de un ambiente refinado. The Macallan de La 
Torrada, el espacio perfecto para quienes buscan lo 
extraordinario en cada detalle.



Tacos los 
doraditos

Desayunos

@tacoslosdoraditos

Claro es orden de doraditos en maíz
Orden de tacos de guisos en harina
Caja con doraditos



Ailleurs
Postre

 @xxx

Crepa Cataluña 
Crepa La Speculoos
Frappé mango y almendra natural
Capuccino francés



Tamales 
Salinas

@tamales_salinasmx

Clásicos

Tamal borracho
Morralitos de azúcar
Tamales de puerco, pollo, frijol, queso y chicharrón



Huajuco
Grill

@huajucogrill

Parrillada de arrachera
outside angus y top sirlon prime
Tacos de top sirlon prime
Frijoles con “veneno”
Guacamole

Valor por tu  dinero



Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Por: Autor
Título
Vino

@ig

Moshi 
Moshi
En 2003, nacía un proyecto culinario que es el primer “Kaiten 
Sushi” local. Moshi Moshi, es un restaurante que fusiona 
la esencia japonesa en cada platillo. Su arquitectura es un 
viaje a Japón que te otorga una experiencia completa para 
que disfrutes al máximo. En su aniversario, celebra con ellos 
acompañado de un banquete de tradición y sabores únicos.

@moshimoshimx

Aniversario

MOSHI MOSHI



La Doña del Sur
Pan de elote
Taco de diezmillo 
Chicharrón mar y tierra

@ladonadelsur

Night



El Guayabo

@elguayabomty

Pick up

Arroz frito Campechano 
Arroz frito Chicharrón 
Raro frito Camarón



Rest
Platillo

@ig

Chamalito
Ingredientes

Pozole de mariscos
Tostadas
Maíz pozolero
Almejas
Filete de pescado
Jaiba
Pulpo
Camarón 
Lechuga
Rábano
Caldo base hecho con mariscos y 
especias
Salsa a base de chile de árbol y 
otras especias

@elchamalito



@romelia.mx
@joyvillemx

 @tostbeverages

En estas fechas es importante consentirte 
de manera saludable, por eso, ya sea para 
cumplirnos un caprichito o para regalar, 
Residente, presenta estas tres marcas locales. 
¡Conócelas y disfrútalas!

Producto Local





The Dream Meal

49

En esta edición, Residente presenta esta propuesta 
gastronómica a cuatro tiempos, elaborada por el 

reconocido Chef Ricardo Torres, quien nos deleita 
visualmente con estos platillos 

inspirados en su pasión por cocinar.
Enamórate en cada página y disfruta de 

esta comida de ensueño.

“Un cocinero se convierte en un artista cuando tiene cosas 
que transmitir a través de sus platillos, 

como un pintor en un lienzo”.



Ensalada Marielen
Como primer platillo, una ensalada muy colorida y 
cítrica, acompañada de fresas frescas, manzana, 
pera, nuez garapiñada, AOVE de cacahuate tostado 
y coronando con unas esferas de queso crema con 
nuez crocante.



Rollitos de serrano
Para continuar, unos deliciosos rollitos 
de serrano, rellenos con una pomada 
de mantequilla, queso crema, manzana 
caramelizada, y una vinagreta de vino tinto. 
¡Para chuparse los dedos!



Chuletas ahumadas 
al ajo romero
Como plato fuerte, unas deliciosas chuletas con salsa 
de 3 quesos, acompañado con queso al gratín, AOVE 
de aguacate, champiñones al ajo romero y espárragos 
clarificados.



Rest Rest
Platillo Platillo

@ig @ig

Strawberry 
Cheesecake
Y para cerrar, lo que no puede faltar después de una buena 
comida, el postre. Un suave cheesecake con unos frutos 
rojos frescos acompañado de ceniza de galleta de vainilla. 
¡Delicioso!



Una herramienta para
introducirte al mundo
de La Carne Roja:

 ■  Proveedores
 ■  Cursos

 ■  Promociones
...y mucho más

¡Descárgala!
US MEAT Connect

CHRISTMAS-CONNECT_adds_42x26_FINAL.indd   2CHRISTMAS-CONNECT_adds_42x26_FINAL.indd   2 24/11/2023   16:09:0524/11/2023   16:09:05

USMEF México

usmef_mexico

USMEF México

www.usmef.org.mx
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Transformando 
la Gastronomía 
con Alianzas de 
Excelencia

USMEF es una asociación que ha dedicado más de 30 años 
a la comercialización de carne estadounidense en México y 
que se destaca con su iniciativa: “Meet Together”, la cual no 
solo presenta productos, sino un vínculo entre productores, 
restaurantes y consumidores.

Esta iniciativa refleja el compromiso de USMEF con la 
excelencia, estableciendo un nuevo estándar en la industria 
que transforma la apreciación de la gastronomía en México 
y el mundo. Aunado a esto, hace alianza con Tyson, JSB y 
Cargill, tres marcas que tienen excelente calidad y hacen un 
match perfecto para que tus platillos sean excelentes.

Tyson nos ofrece calidad platinum, eleva tus experiencias 
cárnicas con cortes selectos provenientes de animales 
Angus de la parte central de Estados Unidos y que destacan 
en el mercado por su marmoleo, color y PH, mismos que son 
un factor clave para la suavidad.

JSB, siendo líder global en proteínas de calidad, tiene el 
compromiso de realizar una producción confiable de carne 
vacuna, avícola, cerdo y cordero. Opera en Estados Unidos, 
Brasil, Australia, Canadá y México y nos ofrece productos 
de marca con respaldos reconocidos como: Aspen Ridge y 
Chefs Exclusive Black Angus, entre otras.

Y Cargill, que destaca como potencia en la producción de 
carne de res y pavo. Con sede en Wichita, Kansas, formando 
parte de una de las mayores empresas de alimentos a nivel 
mundial y que tiene el compromiso de ofrecer calidad, 
seguridad y sostenibilidad en cada uno de sus productos.

En conclusión, USMEF va más allá de comercializar carne 
estadounidense en México; es referente de excelencia 
gastronómica. “Meet Together” y alianzas con Tyson, JBS y 
Cargill mejoran la experiencia culinaria, resaltando sabores 
cautivantes.

@usmef_mexico

@cargill

@tysonfood

fb: JBS



9 Fuegos
Láminas de salmón sellado con chicharrón de Rib Eye
Pechuga de pollo en salsa trufada
Cheesecake de oreo

@9fuegos



 @loshidalgos

Los Hidalgos
Tomahawk 
Ensalada de betabel asado
Pastel Soraya 



La Colonia

@lacoloniasanpedro

Tacos de rib eye 
Salmón macha 
Totoaba zarandeada



Holsteins
Pulpo sanabresa
Beef Wellington 
Orange cheesecake

@holsteinsmx



Sibau
Carpaccio de res 
Tostada de  hamachi al pastor 
Solomillo  SS

@sibaumx



 @hawaiicincocero

Hawaii Cinco Cero
Tacos de filete 
Camarón al tailandés 
Sushi rainbow



Mixología
Cerveza

Vino
Café

Bebidas

8383



@hudson15edg

Por: Memo Mtz.
Las últimas del año

Cerveza

Tempus Dorada
Es una cerveza refrescante 
con notas florales y cítricas, 
aromas a pan y miel que la 
convierten en un excelente 
acompañante para 
aperitivos o refrescarse en 
días calurosos. De cuerpo 
medio, con semejanza a un 
vino blanco y efervescencia 
tipo Champagne.

Ocho Reales Ale
Amargor medio, aroma 
suave y delicado, y un sabor 
ligero. Lúpulos: Mezcla de 
variedades europeas que 
aporta un amargor medio-
bajo, con un aroma fino e 
intenso, y un sabor sutil.

Cucapá
Los cucapá son los 
descendientes de un 
pueblo indígena que 
desarrolló una forma de vida 
que les permitió dominar, 
durante al menos 1500 
años, la región del extremo 
noreste de lo que hoy en día 
es Baja California. Además, 
elaboran una cerveza 
Roja Artesanal, fácil de 
tomar. Su sabor a malta, 
pan tostado y caramelo se 
puede maridar con pollo 
frito, hamburguesas, alitas y 
costillas

Regio Lager
Pilsner artesanal de 
Monterrey, México, desde 
1998, elaborada conforme 
a las Leyes de Pureza 
Alemanas de 1516 (The 
Bavarian Reinheitsgebot). 
Con estricto apego, 
se utilizan sólo cuatro 
ingredientes: Agua, Lúpulos 
Saaz, Malta y levadura 
Lager. Sin adjuntos ni 
conservadores.

Jabalí Bock
Cerveza Lager con intenso 
aroma a maltas tostadas 
y cuerpo robusto. El 
amargor del lúpulo equilibra 
los sabores tostados, 
permitiendo un sutil dulzor 
que perdura. Estilo de 
cerveza: Bock, originario 
de Einbeck, Alemania, en el 
siglo XIV.



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®



Por:  Anahí Ojeda

Tiempo de celebrar

Vino 

@anahiojeda.somm

Comtes de Champagne:
Champaña hecha cien por ciento de uva 
chardonnay procedentes de Grands Cru, 
envejecido en lías por diez años, color 
amarillo paja y finas burbujas persistentes, 
con notas aromáticas de fruta confitada, 
en boca es cremoso, fino y largo. Perfecto 
para un gran momento.

@contrabarra 

Taittinger Brut: Champaña a base de 
Pinot Noir, Pinot Meunier y Chardonnay, 
hecha de algunas uvas tintas con 
apariencia de vino blanco (blanc de noir). 
Color amarillo paja, que por sus finas 
burbujas da un brillo dorado. Ha pasado 
de tres a cuatro años en contacto con sus 
lías, las cuales aportan una naríz expresiva 
afrutada, floral y gran carga de bollería y 
mantequillas. Delicada en boca con notas 
amieladas.

Taittinger Rose: Champaña rosé 
de Pinot Noir y Chardonnay con 
envejecimiento en lías de tres a cuatro 
años, una capa brillante y de color rosa 
vibrante. Una naríz fresca, acerezada con 
boca aterciopelada y de gran equilibrio

Louis Perdrier: A base de Chardonnay, 
Pinot Noir y Pinot Blanc, espumoso, de 
color amarillo, de reflejos verdosos y 
dorados, con numerosas burbujas que 
emanan aromas de frutos secos como 
almendras. Un vino ligero de gran equilibrio.



¡Respetable público!
Lucharán a dos de tres 
caídas, sin límite de tiempo*

Café 

@betomartinez__

Affogato Mordisco: 
El clásico Affogato llevado a un 
nivel más “monchoso” a base 
de licor de café, Rockys Cold 
Brew, esencia de vainilla y para 
coronar un sándwich de nieve 
de vainilla.

La Mística:
Solo para fanáticos de las 
acrobacias en el paladar, 
esta bebida de naranja, flor 
de azahar, solución salina 
y un flotante de café llega 
para hacerte saltar entre las 
cuerdas.

Espresso Martinete:
El de toda la vida pero en 
esta ocasión, usaremos Cold 
Brew de Rockys , un poco de 
miel de agave para endulzar, 
Mezcal Descartes Original, 
licor de café y un toque de sal 
ahumada.

@rockyscoldbrew

Por: Beto Martínez y Rockys Cold Brew 

#Porelplacerdelbeber



1. Cantinetta
Carpaccio de Salmón                                                    $ 220
Proscuitto di Parma                                                          $ 280
Ensalada Caprese con Heirloom	           $ 220                                      
Fetuccini Alfredo	                                                     $ 198
Lasagna a la bolognese                                               $ 248
Cocktail de Frutos Rojos	                                $ 59
Limoncello		    		            $ 98
2 Capuccinos	                                                                        $ 120
Pay de Limón	                                                                         $ 158                                                                 

$1,601*sin propina

*Los precios fueron obtenidos directamente de los menús oficiales de cada restaurante en la fecha de la publicación de la Revista; 
Residente no se hace responsable por el aumento de precio de los platillos, lo cual depende de cada restaurante.

            por: Samanta Santos

2. La Colonia
Panela a la Parrilla	                                                    $ 235
Totoaba Zarandeada                                                     $ 555
Pollito de Leche		                                 $ 515                                      
Agua fresca de Mango /Maracuyá	           $ 65
Agua fresca de Pepino/ Hierbabuena        $ 65	
Café Americano		                                 $ 50
Café Latte			                                  $ 60
Pay de Plátano                                                                       $265 

*sin propina $1,709

3. Mar Del Zur
Ostiones por Pieza (6)		           $ 294
Ceviche de Pulpo a las Brazas	          $ 460
Langostino Rocket Roll                                               $ 380                                  
Tacos Soft Shell Crab	                                                   $ 480 
Agua St. Tropez Natural	                               $ 48
Limonada		                                                     $ 48
2 Espresso				             $ 90
Tarta de Manzana                                                                $ 200

*sin propina $2,200

Casual Fine Dining es un restaurante que típicamente sirve platillos, aunque pueden ser de 
autor, tienen precios de moderados a altos en una atmósfera casual y relajada. Si bien la 
decoración puede ser suntuosa, no pierde su naturaleza de comodidad y un dress code 
menos rígido La mesa está completamente servida y los meseros capacitados.

Casual Fine Dining en San Pedro para 
2 personas por $2,000 



LITO



Guadalajara - Querétaro

@cantinetta.arboleda

Monterrey - León

@cantinetta.arboleda (81) 3953 5331(81) 3953 5331




