
residente.mx
#foodculturemty

Tim Hortons:
Creer, hornear

y apoyar

Especial:
Delicias

Navideñas 500041 240791

7 5

MONTERREY | NOV - DIC 2021

@timhortonsmx

@tonytrueoficial





@KUA_MTY 81 3143 0322

BELISARIO DOMÍNGUEZ 2470-LOCAL 28, OBISPADO, 64060 MONTERREY, N.L.







RESIDENTE RESTAURANT MAGAZINE (AÑO 6, No. 75, NOVIEMBRE 

- DICIEMBRE 2021) 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 POR LITOGRÁFICA 

MATAMOROS. LOS TEXTOS AQUÍ PUBLICADOS SON EN SU 

TOTALIDAD RESPONSABILIDAD DE SU AUTOR.  CIRCULACIÓN 
AUDITADA POR SEGOB @ 2019.

Directorio

Bebidas

En portada

#foodculturemty

Perfiles

Contenido

FOTOGRAFÍA Y POSTPRODUCCIÓN

CAROGA

TALENTO EN PORTADA

Tony True 
@tonytrueoficial

Portada

Novedades, De Moda,  Pa’l postre, Desayunos, De dieta, Valor por tu 
dinero, Munch,  Pick Up/Para llevar, Snack, Producto local, Ingredientes, 
The dream meal.

Tim Hortons: Crear, hornear y apoyar

Cerveza, vino, mixología, café

 Chef, Bartender,  Foodie

13

54

77

87

FUNDADOR

José Antonio Chaurand

DIRECTOR DE OPERACIONES

Juan Carlos López

GERENTE COMERCIAL

Eduardo Pinto

VENTAS Y MARKETING

Viridiana González
Mauricio Hernández

Alicia Nava
Gerardo Puentes

Diana Salazár
César González

Erick Robledo
Ángel Balandrano

Alberto Rangel
Jocelyn Huerta
Karina Cavazos

DIRECTORA DE CONTENIDO

Alehkz Alanís

FOTOGRAFÍA Y DIRECCIÓN DE ARTE

Mikel Rendón
Israel Albornoz

DISEÑO

Lizeth Molina
Nancy Balboa

Beatríz Soto
WEB MASTER

Manuel Martínez

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN

Dan García 
ADMINISTRACIÓN

Joana López
DISTRIBUCIÓN

Carlos  Gómez
Antonio Rodríguez

CONTACTO
contacto@residente.mx

+52 (81) 8044 9800
www.residente.mx

facebook | residentemx
instagram | @residentemty



Nomenclatura

Monterrey
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Novedad
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NovedadesNovedades
De ModaDe Moda
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De dietaDe dieta
Valor por tu dineroValor por tu dinero

MunchMunch
Pick UpPick Up

SnackSnack
Producto localProducto local

IngredientesIngredientes



​​En Radical transmitimos el gusto por el destilado 
más complejo del mundo, representamos 
mezcales de alta gama, te prometemos una 
experiencia sensorial y cultural.

Se Radical y toma mezcal.

Novedades

Radical 
Mezcal
Pau Figueroa y Assef Abi-Rached

@radicalmezcal



Compostela es un lugar que apoya al mercado 
local dando un valor agregado a lo producido 
en la región, ubicados en el pueblo de Santiago, 
Nuevo León. Es un restaurante con una 
propuesta llena de sabores tradicionales, 
cuentan con una tienda de productos 
artesanales y un salón para todos tus eventos, 
con la intención de ofrecer al público un 
concepto diferente e innovador.

Compostela
De moda

@compostela.santiagonl



Caty  
Pastelería
Duo
Zanahoria 
Carlos V

Pa’l postre

@catypasteleria



Carls Jr
The Breakfast Burger
Ham, Egg & Cheese Biscuit
Super Deluxe Platter
Loaded Breakfast Burrito
Breakfast Sandwich

Desayunos

@carlsjrmex



Feelgrow
Omelett jamón, queso pico de gallo
Migas de huevo con chorizo
Omellet espinaca, champiñones y queso

Desayunos

@feelgrow



Frida  
Chilaquiles
Chilaquilitos
Huevito con Jamón
Taco de barbacoa

Desayunos

@fridachilaquiles



Pizza avocado 
Sonoma burger 
Bowl de salmón

Nectarworks
De dieta

@nectarworks



El  
Chamalito

Valor por tu dinero

@elchamalito

Pa’ pelar $199
Gober precioso $39
Tacocho $40
El pozolón $129



DC Jochos 
Centrito Valle

Munch

Texana de Pavo 
Polaca Chipotle 
Pavo Jumbo con Tocino

MUNCH

@dcjochoscentrito 
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El Jonuco
Munch

Trucha salomonada de Zaragoza N.L. a las brasas.
Ensalada de calabaza de casco tatemada. 
Empalmes de lechón.
Salsa tatemada de tuétano

MUNCH

@eljonucomex 



Totos
Munch

Platillos:

Jalapeño burger
Toto’s fríes

Toreto’s 

Bebidas:

Baby mango
Kinder malteada

Piña colada

MUNCH

@totosmx

The Cheese 
Burger

Munch

Spicy Chicken sándwich 
Chicken mac
Super bacon

MUNCH

@thecheeseburger_mx



Tacos Don 
Pancho
Tacos de maíz: Deshebrada papa frijol y chicharrón
Tacos de chile jalapeño en tortilla de maíz

Pick up/Para llevar

@tacosdonpancho



Poptique
Pinky Lucky

Bubble waffle
Paleta:
Cheesecake
Oreo
Cereal Mix
Kiwi
Cotton candy
Yogurth Stevia

S’more
Kínder Delice

Chocoshake

Snack

Snack

@poptiquemx @pinkyluckymty



Nomenclatura de chiles nace de la curiosidad, 
la exploración y el gusto por la cocina 
mexicana, con el fin de ofrecer sabores 
auténticos que llenen el alma y el paladar.

Nomenclatura 
de Chiles

Producto local

@nomenclaturadechiles
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Sharebox es una marca mexicana que nace 
en el 2020, buscando dar felicidad a través 
de cajas personalizadas para toda ocasión, y 
más allá de lo material, regalar una experiencia. 
Encuentra el regalo perfecto para cualquier 
fecha, así como regalos corporativos y 
opciones premium.

Sharebox
Producto local

@shareboxmx



Sierra Jabalí, una marca Neolones con intención 
de enamorar al público con su practicidad y 
diseño utiliza acero 5160, con un temple ideal para 
cada pieza, cachas de mezquite con remaches 
de bronce, full tang para un agarre, geometría y 
tamaño ideal para cada uso. Cada pieza es única y 
todas las piezas son forjadas a mano en Monterrey 
NL, al igual que sus fundas y cubrefilos fabricadas 
por talabarteros mexicanos con cuero de res 4mm.

Sierra Jabalí
Producto local

@sierra_jabali @novenoelefante

Empanadas  
integrales 

rellenas de 
bistec de soya y 

queso casero de 
zucchini y papa

Ingredientes

Noveno Elefante
Soya texturizada 

(tartaleta)
Levadura nutricional

Ajo frito
Salvado de trigo 

tostado

Papa
Zucchini

Salsa de semillas
Salsa de soya condi-

mentada



Selección de Selección de 
platillos en platillos en 

cuatro tiempos, cuatro tiempos, 
los cuales al los cuales al 

unirlos forman la unirlos forman la 
comida soñada.comida soñada.

The Dream MealThe Dream Meal

4747



La Gertrudis

Esquites a la leña 
Para iniciar esta comida de ensueño, unos deliciosos esquites 
con el toque ahumado que le pone el que están hechos en leña, 
un sabor que sin duda recordará tu paladar. 

Kaia
Sopa de tortilla 

Continuamos con una exquisita sopa de tortilla, con una 
fantástica fusión de sabores: chiles secos, chicharrón de cerdo, 

aguacate y el queso panela, verdaderamente una delicia en tu 
boca, seguro que se vuelve tu favorita.



La Fundación 1596
Cañita de alba
Pasamos a nuestro platillo fuerte, nada como una deliciosa 
cañita de filete; trabajada al punto, con una deliciosa salsa de 
cebolla caramelizada, chile piquín y ajo, servida en una cama de 
puré de papa. Elegancia del plato a tu boca.

La Torrada
Golden Cake

Deleitate con este manjar, una obra de arte creada con oro de 
24k, chocolate blanco, queso crema, capas de dulce de leche y 
pan de vainilla con caramelo incrustado. Sabemos que amas el 

postre, aquí ¡Todo lo que brilla es oro!





56	 57

@timhortonsmx

@tonytrueoficial

Tim Hortons:
Creer, hornear
y apoyar

En portada

Tim hortons, una cadena canadiense que llega a conquistar a México 

con su propuesta de café & bake shop, en el 2017. Ofreciendo un es-

pacio con gran estilo y un menú con las mejores opciones para que te 

deleites y pases un momento agradable y confortable dentro de sus 

instalaciones o bien, cuentan con la opción de drive thru, para llevar y 

compartir con quien más quieras.

Monterrey con talento

Más que donas y buen café, Tim Hortons, potencializa talentos, apo-

yando a músicos independientes por medio de proyectos para crecer 

junto con ellos. Generando oportunidades para darles el empuje ne-

cesario para que sigan realizándose en su propuesta musical, y en el 

deporte impulsando a los equipos regios femeniles, con la intención 

de promover el balompié y alentar a niñas y mujeres con el sueño de 

ser futbolistas.

Sin duda, la marca canadiense no solo se ha enfocado en hor-

near las mejores donas y ofrecer el mejor café, sino que también se 

ha enfocado en fusionarse con el arte, la música y la comida son los 

ingredientes para conectar con nuestras emociones y con esto busca 

brindarnos una experiencia completa y reconfortante. Es por eso que 

tiene para ti un espacio para que puedas disfrutar de esta fusión de 

ritmo y sabor: Tim Hortons Sessions, en la cual participan Tony True, 

Blanq y Pato Serna con un acústico para que te deleites con música 

y un buen café. Búscalos en youtube y compártelos con tus amigos, 

pareja o simplemente para pasar un buen rato.

El futbol es el pan de cada día en Monterrey, es un pilar para crear 

una mejor sociedad, para promover y Tim Hortons lo sabe, por eso, 

con intención de enaltecer la historia de los pilares del futbol femenil, 

nace “Despertando el futuro del futbol”, con intención de inspirar a 

más niñas y mujeres a seguir soñando en grande, a asistir a los esta-

dios con la mejor afición y a disfrutar de tus productos favoritos como 

los timbits.

Visita sus redes sociales y entérate de eventos, promociones y 

proyectos.

Youtube: Tim Hortons MX

Instagram: @timhortonsmx

Facebook: Tim Hortons MX

Twitter: @timhortonsmx
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Entrevista

Redacción: Alehkz Alanís
Fotografía: Carlos Rodriguez Garrido

Su música se caracteriza, por ser contagiosa, cuenta con cinco producciones 
bajo el brazo, las personas conectan con él y sus canciones por su particular 
estilo, con claras influencias de la música tradicional americana y mexicana.

Tony True
Destacado por estar presente Destacado por estar presente 

en Monterrey City Fest, Machaca en Monterrey City Fest, Machaca 
y con el privilegio de estar y con el privilegio de estar 

presente en la última presente en la última 
edición del Pa’l Norte.edición del Pa’l Norte.



60	 61

Entrevista

T
ony True, un regio con amor por la mú-
sica y las letras simples, los buenos mo-
mentos de la vida y el tiempo de calidad 
con los amigos. Un joven talentoso, con 
un proyecto que está por llegar a los 9 
años. Pisando importantes recintos del 
país como Arena Monterrey, Pabellón M, 
Auditorio Citibanamex, Pepsi Center y 
Lunario en CDMX. También ha compar-
tido escenario con bandas mexicanas 

como Jumbo, Los Claxons, Rebel Cats, José Madero y ade-
más cuenta con 4 colaboraciones con grandes amigos: Gre-
cia, Juan Solo, Leandro Rios y Mi Sobrino Memo.

Trás varios intentos en proyectos musicales, Tony, tuvo la 
necesidad de componer por su propia cuenta, bastó una lla-
mada a un amigo con estudio y junto a Tijuana Tres, se con-
cretó la idea deseada, para grabar y lanzar su primer EP. 

Con el apoyo de viejos conocidos de la artisteada e invi-

taciones a tocar en vivo, donde hubiera chance se armaba la 
tocada y es así como empezaba a tomar vuelo el proyecto que 
tiene 8 años hasta el momento.

De aquí para allá
Destacado por participar en eventos importantes en nuestra 
bella ciudad de Monterrey, como: Monterrey City Fest, Macha-
ca y con el privilegio de estar presente en la última edición de 
uno de los festivales más importantes en México, Pa’l Norte, 
siendo este el retorno de los eventos masivos ante la pan-
demia. Además estuvo presente en el Festival South by Sou-
thwest, en Austin, Texas; un festival con más de 50 escenarios 
donde se reúnen talentos musicales, de cine y tecnología, y 
esperan estar presentes en muchos más.

Me gustas, una mezcla con ritmo y sabor
Si algo nos quedó claro en su éxito, “Me Gustas” es lo regio de 
Tony, pues además de ser una canción que le abrió puertas, 
puede considerarse como un himno; ya que involucra a dos 
icónicos de Nuevo León: El Pollo Loco y la Joya de ponche. Es 

A lo largo de su 
carrera Tony ha 
podido visitar 
ciudades como: 
Ciudad de México, 
Querétaro, 
Morelia, Puebla, 
Guadalajara, 
Mexicali, 
Guanajuato, 
Chihuahua,
Tampico, Merida 
y más.

importante para Tony, relacionar lo que es la cotidianidad de la vida en 
su música, con esto hizo que sus escuchas conectaran fácil con esta 
canción. ¡Claro que te la sabes!

Si no hay show, se arma la carnita asada ¡claro que sí!, ver algún 
deporte o videos musicales, “siempre hay razones pa’ juntarse con los 
compas”, mencionó el cantante.

Para Tony True, la comida es algo muy importante en su vida, ob-
vio como buen regio, le encanta la carne asada, las verduras asadas, 
al igual que la comida casera, en especial la que hace su mamá, es 
una gran cocinera y gracias a ella desarrollé dotes culinarios; comentó. 
Disfruta mucho de la fast food, hamburguesas, los tacos callejeros, de 
trompo, de bistek, las campechanas y por supuesto, el Pollo Loco.

“Cuando voy de gira, me gusta visitar restaurantes y probar las 
comidas típicas de cada lugar, como en Puebla, las semitas, en Chi-
huahua, los montaditos, en CDMX, los tacos y muchas otras delicias 
gastronómicas, en Mérida, la cochinita y de más, me gusta conocer la 
cultura mexicana por el lado gastronómico.



Panem
Mocha
Tartaleta de limón
Tartaleta de frutos
Croissant de almendras

@panembakerymx



Casa 
Macro
​​Pay de nuez sin gluten con 
helado de leche de coco sabor 
vainilla 
Pay de manzana sin gluten 
Cheesecake de nuez de india 
con salsa de blueberries 
Muffins integrales con betún 
de chocolate
Capuchino con leche de soya 
Tiramisú

@casamacro



La Postreria 77
Brownie clásico con nieve 
Rebanada de almond toffe 
Bisquets rellenos (con Philadelphia 
fresa y Nutella )(con Philadelphia, 
plátano y cajeta)

Bebidas:
Chocolate caliente
Café americano

@lapostreria77



Churrería 
Stella
Bites
Bowl
Stellas
Churros
Malteada de chocolate
Chocolate caliente

@churreriastella



Panadería 
Angelly
Galletas de Nutella
Donas glaseadas 
Galletas sabor piloncillo
Conchas de Navidad

@angelly.panaderia



Rest
Platillo

@ig

La Divinata
Pastel de chocolate con 
frutos rojos
Pastel de pistache
Roles de canela
Galletota decorada

@ladivinata



Por: Autor

Título
1piso

2pisos

Cerveza

@ig

Cerveza
Nombre

Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 

odigendem as plabo. 
Ut re nientio resseque 
prehenimusa et, im iur 

siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 

ma pra nobis volorendam, 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 

ma pra nobis volorendam, 
omnimint molum ex

Cerveza
Nombre

Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 

odigendem as plabo. 
Ut re nientio resseque 
prehenimusa et, im iur 

siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 

ma pra nobis volorendam, 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 

ma pra nobis volorendam, 
omnimint molum ex

Cerveza
Nombre

Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 

odigendem as plabo. Ut re 
nientio resseque prehenimusa 

et, im iur siminciatur am 
aperum eatio quid qui untem. 

Ita videnis ut ma pra nobis 
volorendam, siminciatur am 

aperum eatio quid qui untem. 
Ita videnis ut ma pra nobis 

volorendam, omnimint molum 
volorendam, omnimint moluex

Pa qui aut erum eaquas vel molupta teniendandi 
samus eliquo blam, sita nonseque nobisi repudis si 

iduciam, te nusam iunt labora niandit lab ipsandio della 
cores susa vene ne nos quodis modipsa iliantiae dolut 

lautemp orendistion porestrumquo doluptat vellabo. Et 
magnimoditat ulpa pe vel invelestior ab iusa nam quo 

millestis entorehent excepro culparu mquamenet que 
solor asiti quiam, sim facipsa perrum dem volorum

Cerveza
Nombre

Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 

odigendem as plabo. Ut re 
nientio resseque prehenimusa 

et, im iur siminciatur am aperum 
eatio quid qui untem. Ita videnis 

ut ma pra nobis volorendam, 
siminciatur am aperum eatio 

quid qui untem. Ita videnis ut ma 
pra nobis volorendam, omnimint 

molum volorendam, omnimint 
molum 

Cerveza
Nombre

Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 

odigendem as plabo. 
Ut re nientio resseque 
prehenimusa et, im iur 

siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 

ma pra nobis volorendam, 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 

ma pra nobis volorendam, 
omnimint molum ex

Grupo 
Costeño
Pastel de Campechanas by Cuerno
Mostachón de Nutella by Mochomos
Rainbow Cake by Ryoshi
Pay de Macadamia by Hotaru
Mostachón de Buñuelo by Lázaro y Diego

@costenogroup



Rest Rest
Platillo Platillo

@ig @ig

Macadam
Pancake cinnamon roll
Bomba veracruzana
Benedictinos Macadam
Juego verde
Café latte
Agua del día

@macadam.mx



CervezaCerveza
CaféCafé
VinoVino

TéTé
MixologíaMixología

BebidasBebidas

7777



Por: Autor

Título
1piso

2pisos

Café

Nombre café: aditPudi conse omnis 
nis sunt.quas aut rerspellut vera dolo 

torpossuntia quas quissunt, sitiur? Borem 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 

eribuscimpor simet as debit lis essint.
Invendi gnihici tatinciis aces sita quiam quae. 

Nem etus delis dolupid untorem essimpo 
remqui cus a doluptas archit a doluptas 

Nombre café: aditPudi conse omnis 
nis sunt.quas aut rerspellut vera dolo 

torpossuntia quas quissunt, sitiur? Borem 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 

eribuscimpor simet as debit lis essint.
Invendi gnihici tatinciis aces sita quiam quae. 

Nem etus delis dolupid untorem essimpo 
remqui cus a doluptas archit a doluptas 

Nombre café: aditPudi conse omnis 
nis sunt.quas aut rerspellut vera dolo 

torpossuntia quas quissunt, sitiur? Borem 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 

eribuscimpor simet as debit lis essint.
Nem etus delis dolupid untorem essimpo 

remqui cus a doluptas archit a doluptas 
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omnimint molum ex
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omnimint molum ex
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Aligenis deribus volorep 
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Ita videnis ut ma pra nobis 
volorendam, omnimint molum 
volorendam, omnimint moluex

Pa qui aut erum eaquas vel molupta teniendandi 
samus eliquo blam, sita nonseque nobisi repudis si 
iduciam, te nusam iunt labora niandit lab ipsandio della 
cores susa vene ne nos quodis modipsa iliantiae dolut 
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Nombre
Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 
odigendem as plabo. Ut re 
nientio resseque prehenimusa 
et, im iur siminciatur am aperum 
eatio quid qui untem. Ita videnis 
ut ma pra nobis volorendam, 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut ma 
pra nobis volorendam, omnimint 
molum volorendam, omnimint 
molum 

Cerveza
Nombre
Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 
odigendem as plabo. 
Ut re nientio resseque 
prehenimusa et, im iur 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 
ma pra nobis volorendam, 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 
ma pra nobis volorendam, 
omnimint molum ex

Por: Luis Héctor Valdez 

El postre y la cerveza, 
¡al corazón!

Cerveza

@luishdvaldezz

Cervecería Albur 
- La Avenida
La Avenida es un clásico de 
Monterrey. Queda bien con 
muchos platillos regionales 
y los postres no son la 
excepción. Sus notas tostadas 
y acarameladas pueden servir 
de gran acompañamiento para 
postres regionales. Considera 
acompañar esta cerveza con 
algún tipo de flan adornado 
con frutos secos, o bien, algún 
pay o pastel con glorias de 
Linares. No te vas a arrepentir. 

Rrëy - Ave Rreal
Rrëy trae una cerveza 
tradicional alemana con un 
toque maltoso y tostado. 
Tuvieron la brillante idea de 
complementar estos sabores 
con café para terminar con una 
deliciosa y compleja cerveza. 
Ideal para un pastel con café, o 
si te avientas a preparar uno, usa 
Cold Brew en lugar de agua o 
leche de la receta. 

Cervecería 
Wendlandt - 
Perro del Mar
Aquí entraré quizá en un cliché. 
Una IPA de una cervecería ícono 
de nuestro país, con un pastel 
que siempre le va bien maridarlo. 
Amarga y lupulada, la tienes que 
acompañar con un pastel de 
zanahoria, es imperativo que este 
pastel tenga una considerable 
cantidad de betún de queso 
crema ya que este te balancea 
el amargor de la cerveza y 
viceversa. 

Uno de mis hermanos cuando era pequeño comentó la siguiente frase: “La comida va al 
estómago, pero el postre va al corazón”. No sé por qué se me quedó tanto. Puede ser por 
su inocencia de aquel entonces, por lo gracioso que nos pareció a toda la familia, o quizá 
también por la verdad que trae oculta. Disfrutamos mucho los postres, pero también 
disfrutamos mucho las cervezas. Hay que juntar la cerveza con diferentes postres desde 
un inicio para llevarlos juntos al corazón. ¡Disfruten y Feliz Navidad!

Cervecería 
Principia - Entropía
Una gran cerveza requiere de 
un gran postre para su balance. 
Entropía es una Imperial Stout que 
te deja una agradable sensación 
en boca. Las Imperial Stout son 
muy versátiles ya que estamos 
acostumbrados a maridarlos con 
café o chocolate caliente. No sé 
ustedes, pero yo me la voy a tomar 
con pastel de frutas en navidad 
en familia. Y ese creo yo que es el 
mejor maridaje.

Minerva - 
Diosa Blanca
Minerva nos trae esta 
refrescante cerveza a base de 
trigo y algunas especias como 
cáscara de naranja y semilla de 
cilantro. Quizá esto suene muy 
navideño desde un inicio, pero 
las Witbier son cervezas de 
diario en Bélgica. Acompaña a 
las especias y al poco amargor 
de esta cerveza con algo tan 
sencillo como un pay de limón 
o hasta con un pastel de tres 
leches. 



83

Nombre.
eum exerspit, tem ipicien tinctem ius cum estem 

vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 
aspedignimil in exerum fugiat veniati at

Nombre.
eum exerspit, tem ipicien tinctem ius cum estem 

vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 
aspedignimil in exerum fugiat veniati at

Nombre.
eum exerspit, tem ipicien tinctem ius cum estem 

vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 
vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 

aspedignimil in exerum fugiat veniati at

Por: Autor

Título
2 pisos

Té

@ig
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

Taylor´s Tawny 10 | Oporto, Portugal: 
Un vino de enciclopedia, cuyo antecedente histórico 
es digno de ser contado y probado. Maravilloso 
por donde se vea, aromas a tabaco dulce, cacao, 
canela, cedro, higo y yodo. Enriquecido y calibrado 
a la perfeccion al paladar, notas de chocolate negro, 
dátiles, pimienta, un dulzor fino, con profundidad 
indiscutida. 10 años en roble de 630 litros. Perfecto 
postres con chocolate y frutos secos. Precio: 
$1219.

Errazuriz Late Harvest | Casablanca, Chile:
Sauvignon Blanc excepcional y una de las 
especialidades de la icónica bodega Errazuriz. 
Vista brillosa y pura. Aromas melosos, palanquetas, 
durazno secos, chabacano, pasta de almendras, 
muy limpio. Al paladar envuelve, acidez plena 
mantiene latente las frutas en compota y la frescura 
simultánea. 10 meses en roble francés. Ideal flanes, 
arroz con leche, entre clásicos con cajeta. Precio: 
$354.

Oremus Late Harvest | Tokaj, Hungría: 
Una revelaciones de Vega Sicilia fuera de España, 
elaborado con uva Furmint, nace entre las neblinas 
húngaras. Carácter floral blanco, sabia, néctares, 
jaleas finas de durazno, mantequilla dulce, brioche, 
cremas, uvas blancas pasas, delicadeza y pulcritud 
en nariz, opulencia y definición en boca. 3 meses en 
roble húngaro, refinado 10 meses en botella.  Idean 
Creme Brulee, tabla de quesos y ates. Precio: $794.

Monte Xanic Cosecha Tardía | Valle de Guadalupe, 
México: 
Novedosa propuesta desde Baja California, muy 
bien logrado con sintonía perfecta de dulzor. Es 
aromático, poseen amplitud de notas agradables 
como durazno fresco, poco de miel, pay de mango, 
orejones, fino y fácil de apreciar. Al paladar el suave, 
gustoso, dinámico, reiterando notas de nariz se va 
rápido con ganas de repetir botella. Ideal Strudel o 
semejantes. 
Precio: $340.

Cava Anna Codorniú | Penedés, España: 
Seguramente se preguntan por qué un espumoso, 
se trata del indicador del postre, aquí tenemos 
burbujas finas, notas de frutos blancos frescos, 
levaduras, mantequilla entre otros, en boca su 
efervescencia impacta de lleno llenado de flores y 
fruta todo el gusto, entonces, para los fanáticos del 
mostachón, tartaletas, pays, pruébenlo sin miedo. 
De nada. Precio: $0.

Julio Grinberg
5 vinos para Postre
Vino

@juliogrinberg



Por: Autor
Título
Mixología

@elmixologo
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Salut,
SR-V®

Por: Sergio Villareal
Postre, Primero X @Elmixologo
Mixología

@elmixologo

CARAJILLO 33
Mezcal 33 Joven
Licor 43
Café Coldbrew Coffee x AZÚCAR MORENA
73% Cacao Mexicano de Comalcalco con Granos de Café x 
CUNA DE PIEDRA
Tintura de Tabaco x @ELMIXOLOGO

ROCAMINA POP
Tequila El Águila Cristalino
ROCAMINA Zarzamora-Fresa
Mermelada de Chabacano x Bonne Maman
Pelon Pelonetes Rocas Jumbo
Pop Rocks Cereza x @ELMIXOLOGO

HARMONY IN BLUE
The Macallan Harmony Collection Rich Cacao Whisky
FELIX Schorle Guayaba Michoacán
McCormick® Nuez Moscada Orgánica Molida
Ate de Membrillo Natural RGMX
Flor de Maíz Azul 
Orejones de Pera Williams x @ELMIXOLOGO

Salut,
SR-V®
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Por: Punto Cero
Punto Cero
Café

Cold brew Rumtini: Nuestra versión 
del espresso martini. Ron, vermouth, 
licor de café y nuestro cold brew con un 
toque de lima. Esta bebida es inesperada 
y memorable. Perfecta para la gente que 
busca una explosión de sabor refrescante.

Whiskey Carajillo: Todos amamos el 
clásico carajillo. Esto no significa que no 
se pueda mejorar. Nuestra versión tiene 
whiskey acaramelado, cold brew “dark” y un 
toque de Licor 43. El whiskey acaramelado 
nos ayudan a balancear los sabores dulces 
al nivel perfecto. El Cold brew elimina lo 
amargo de la bebida sin quitar su intensidad 
de café. El Licor 43 trae un toque de vainilla 
que completa la bebida. ¡Te recomendamos 
ponerle una pizca de sal de mar!

Affogato: El affogato es una bebida-
postre de Italia. Nosotros la preparamos 
con nieve de vainilla, Cold brew “Original”, 
decorado con salsa de caramelo y nibs de 
cacao. Este postre es pequeño y perfecto 
para los amantes del café y lo dulce. 
Te recomendamos experimentar con 
diferentes sabores de nieve y encontrar tu 
versión favorita.

@​​puntocerocoffee
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Chef

Nombre
Apellido
Rest

@cantinaveintemty

Ciudad de origen
Poza Rica de Hidalgo, Veracruz.

¿Cómo descubriste que te apasiona cocinar?
Con los aromas, no había mejor aroma después 
de una visita a Oaxaca que hiciera que mi día 
comenzara con alegría, me encantaba el aroma
de las salsas en los almvuerzos y comencé 
a querer probar más cosas, conociendo 
gastronomía 
de otros estados, principalmente del Istmo.

¿Cuál es tu ingrediente insignia?
Definitivamente el chile, dependiendo del tipo 
de platillo. Seco, fresco y cada uno con el nivel 
de picor específico para detonar el platillo. En La 
20 realizamos   platillos con una gran tradición 
mexicana logrado resaltar el sabor característico 
de nuestra cultura y obviamente el chile es un 
elemento insignia de los mexicanos.

¿Cuál platillo es el que más disfrutas hacer?
Los chiles en nogada! Requiere de un ritual en su 
preparación para lograr realizar una composición 
de sabores y color en un solo platillo. En La 20 
tenemos la fortuna de poder brindar este tipo de 
platillos a nuestros comensales. 

¿Cuál es el logro más significativo dentro de 
tu trayectoria?
Haber participado en un recetario para la 
asociación AMANC de niños con cáncer, 
una edición navideña para recaudación de 
sus quimioterapias, todos los ejemplares vendidos 
era destinado a sus tratamientos, convivimos 
con ellos, jugamos, cocinamos postres con ellos 
y entendimos el valor del tiempo de calidad.

¿Hay algo que te falte hacer profesionalmente?
Si, todo este proceso me ha enseñado además 
de cocinar, organizar todos mis recursos, con ello 
mejorar las formas sociales del trabajo, saltar 
a un nivel corporativo de ejecución de metas 
e implementaciones de mejoras.

Como líder de un negocio gastronómico, ¿Qué 
consejo das a quienes están por emprender en 
esa área?
Piensen qué todo lo que están por hacer quizá 
cueste mucho, a nivel personal, profesional y aún 
más el emocional, sin embargo la satisfacción 
de sentir que hemos logrado algo, funciona y nos 
hace feliz, hay que llevar un balance, y entender 
que es a plazos medianos y largos, el arranque 
es el principio pero la constancia en tu trabajo, 
dedicación y el no dar por hecho que todos 
tenemos el mismo enfoque, hará que avancemos 
y nos quedemos firmes en lo que deseamos.

Chef

Chef Ana 
Cecilia Prior

Platillos:
Chicharrón de cabrito

Cucuruchos de lechón
Carnitas de pulpo

Gorditas de Rib eye
Esquites

Palomitas 20
Cheese cake algodón



@chefcarlossepulveda

@taquerialarosanautica

@grillontown

@miadeliziaa.mx

@kipping.mx

¿Cuál es tu ciudad de origen?
Monterrey, Nuevo León.

¿Cómo descubriste que te apasiona cocinar?
Desde pequeño (5/7 años), papá siempre nos 
llevaba a la taquería a “trabajar”, ahí descubrí que 
mi sueño era ser como él, más que cocinar es 
servir al mundo mediante la comida. Amo cada 
pequeña parte del proceso.

¿Cuál es tu ingrediente insignia?
El comino, es un ingrediente que trato mucho de 
tener presente.

¿Qué platillo es el que más disfrutas hacer?
Me gusta mucho preparar chicharrón en salsa 
verde y más que un platillo me encanta cocinar 
con cazuelas de barro y leña.

¿Cuál es el logro más significativo dentro de 
tu trayectoria?
Fuera de un logro personal, creo un logro en 
equipo es poder seguir siendo tradición para 
muchas familias regiomontanas y turistas.

¿Hay algo que te falte hacer, 
profesionalmente?
Me faltan muchísimas cosas, tengo muchos 
sueños  y uno de ellos es abrir una cafetería con 
mi prometida (es una excelente repostera).

¿Como líder de un negocio gastronómico, 
¿qué consejo das a quienes están por 
emprender en esa área?
Más que en el ámbito gastronómico, mi consejo 
en general sería:
Pregúntate si lo que estás haciendo hoy te aleja 
o te acerca a tus metas.
Si tu respuesta es positiva, felicidades sigue 
trabajando duro.
Si tu respuesta es negativa, felicidades tenemos 
un área de oportunidad para trabajar.

Chef

Carlos 
Sepúlveda
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@brunoboticario

¿Cuál es tu ciudad de origen?
CDMX.

¿Dónde estudiaste o de quién aprendiste?
Estudié licenciatura en administración de 
empresas turísticas en el Instituto regiomontano 
de hotelería (IRH). He aprendido de mucha 
gente pero mi formación como bartender fue 
en líneas de cruceros CELEBRITY CRUISES, 
anduve por varias partes del mundo y conocí 
mucha gente que me enseñó el oficio de 
bartender y la hospitalidad.

¿Con qué ingrediente te identificas?
Como bartender hay que conocer todos tus 
ingredientes y cómo reaccionan al mezclarse 
con destilados,aperitivos, vermouths, amaros, 
licores, cítricos, endulzantes. Me identifico con 
los vermouths,me gusta su complejidad en 
sabores, notas herbales, son fáciles de tomar y 
mezclar, te aportan sabores muy interesantes 
en los cócteles.

¿Drink favorito?
¿Solo uno? jaja. Definitivamente me iría por los 
clásicos, el Sazerac es uno de mis favoritos se 
prepara con Rye whisky, Cogñac, peychauds 
bitters, absenta, se enfria, se sirve en un vaso 
old fashioned congelado sin hielo y se perfuma 
con un twist de limón amarillo, al final queda un 
vaso con 3 oz de un liquido rojizo por los bitters, 
sin hielo, a la vista muy minimalista sin muchos 
adornos, con mucho carácter, notas herbales, 
cítricas y espaciadas, ideal para el frío.

¿Cuánto tiempo llevas en esto?
13 años desde que empecé a desarrollarme y 
enfocarme como bartender.

¿Cuál es tu mayor éxito como bartender?
Ser parte de la sociedad del Maverick y estar 
a cargo de la barra, la creatividad ha sido algo 
muy importante en mi carrera, hace 10 años 
no existía la cultura de bares de coctelería en 
la ciudad,desde el principio hemos estado 
trabajando mucho para culturizar a nuestros 
clientes y profesionalizar el oficio del bartender, 
gracias a ese trabajo somos reconocidos como 
los pioneros en Monterrey en la coctelería y 
el bar de coctelería referente en el norte de 
la república, esto nos dio la oportunidad para 
colaborar con chefs reconocidos de México y 
bartenders internacionales.

Bartender

Bruno 
Vega
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@denissemtc

¿Cuál es tu ciudad de origen?
Soy de Acapulco, Guerrero, pero solo estuve 
los primeros 6 años de mi vida ahí, después viví 
en Aguascalientes y la mayoría de mi vida en la 
ciudad de las Montañas, Monterrey.

¿Qué es lo que más disfrutas de ser foodie?
Obviamente comer jajaj pero ser Foodie me 
ha traído mucha diversión y disfrute, ya  qué he 
podido conectar con mucha gente que ama 
lo mismo que yo, el siempre ir descubriendo 
nuevos sabores me ha ayudado a no perder mi 
capacidad de asombro ante las pequeñas cosas 
que dan felicidad. 

¿Cuál es tu comida o platillo favorito?
Los tacos de sirloin con aguacate, un buen de 
corte de carne, Monterrey jamás decepciona 
con sus cortes. 

¿A qué te dedicas cuando no eres foodie?
A cocinar y compartir recetas en mis cuentas 
de redes sociales, desde muy pequeña mi 
inspiración por el buen comer y divertirme 
en la cocina me llevaron a ir perfeccionando 
y simplificando recetas, me hace muy feliz 
compartirlas en mis redes sociales, lo hago con 
mucho cariño y con ganas de celebrar la cocina. 

¿Qué restaurante de Nuevo León deben 
visitar? ¿Por qué?
Uno de mis favoritos de toda la vida y que 
siempre recomiendo es el Rincao Brasil, 
simplemente cuando vas te sientes en familia 
por el trato que tienen y la comida es una delicia, 
también uno de mis favoritos es Milk Pizzería, 
real es de las mejores pizzas que vas a probar y 
para fast food de calidad te recomiendo Hotsie.

Foodie

Denisse 
Castillo






