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Monterrey Escobedo

Increible Comfort Food
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Munchies
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After hours
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San Nicolas Valor por tudinero

PROXIMA APERTURA:
SUCURSAL CARRETERA NACIONAL EN PLAZA OMNIA
. . . . CENTRITO VALLE VALLE ORIENTE .
Santa Catarina Tendencia Ideal en dieta Pick up/parallevar Rio Orinoco #171 Col. del Valle Pralongacion Ave. Alfonso Reyes #2612-L.16 W
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Desayunos

Che

Tacos maianeros
Desayuno regional
Chilaquiles nortefios

@cheztg

TREBOL PARK

PIDEADOMICILIO

CHEZ VIACORDILLERA
(8110886915

CHEZ VASCONCELOS
(8183560186

CHEZTREBOL PARK
€ 25595535

CHEZ CUMBRES jNUEVA!
(8110915373

(©)Cheztg

3 Chez Cocina Tradicional
www.chez.com.mx
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De miércoles alunes
de 8:00am a 4:00 pm

Juan Zuazua 225
Centro
Santiago, N.L

(. 81.2230.6981
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Alohabowl
Poke nachos
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Acuamarina4105 Av.José Vasconselos 404 L-113
Col.Villa Espaiiola, CP. 67118 o Casco Urbano, CP.66230
Guadalupe, Nuevo Leén. Plaza Localital

San Pedro Garza Garcia.

Munch
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 FatBastard __ =l o
TacoBerraco ;

Chanchoribs

@elguayabomty
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Munch

Mr Tost

Tostada de pechuga
Taco de pechuga
Strips, boneless y alitas

@mrtostoficial

*

S

ENCHILADAS ROJAS | 3 ‘; R
Z s -

PLAZA LAS VILLAS

¥ Ave. Eugenio Garza Sada 6115
Local 301-A. Col Villa las Fuentes
Monterrey, NL. CP.64890

(81 2757 0678 | 81 2557 0679

LAS TORRES

% Ave. Lazaro Cardenas 3820
Col. Las Torres
Monterrey, NL. CP.64930

(818478 7809 | 81 8478 7812

PARA VER NUESTRO MENU
escanea con la cimara de tu
celular o ingresa directamente a:

www.santabarbaragrill.com/menu

iSiguenos! § @ @santabarbaragrillmx




The Westin Monterrey Valle ofrece
espacios modernos donde podras
celebrar esos momentos Unicos.

Nuestros centros de consumo ofrecen *
inigualables vistas de”la ciudad
y sabores irrepetibles.

Los esperamos.

Snack

Macadamia

Roll de canela glaseado

Croissant relleno de aimendras
Muffin relleno con dulce de leche
Muffin relleno de platano con nutella
Muffin de triple chocolate con nuez
Pan de elote

Galletas:

Avena con chocolate y arandano

Chocochi h
Rocky Road e THEWESTIN
w7 MONTERREY VALLE

Ave. Manuel Gomez Morin y Rio Missouri Punto Valle, 66220 San Pedro Garza Garcia.



Ingredientes

Pad Thaide
Camarones

Thai Thai
Germen de soya Chile de arbol
Camarones Salsade pescado
Limones Fideo de arroz
Cacahuate tostado Zanahoria
Ajo Azucar
Tamarindo

@thaithaimx

...POVCLMQ/ lo\ o/s-hre,lla e/s. ‘Fuga

Aplican restrlcelones, no ineluye bebida. Promﬂelon valida al 30 de Nutriembre '2020.
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Estandarizamos la calidad
y sabor del agua purificada.

:ADEMAS!

Selecc;ién de
platillos en
cuatro tiempos,
los cuales al
unirlos forman la

7y manfemmlento -. . ~
| comida sonada.

) «, Water
The DreamMeal

al eliminar la formacién de sarro.

amos el abasto de agua sin descapitalizarte.

ouse

_ K\LL — Solutions
waterhousesolutions.com.mx :

ACERCATE A NOSOTROS



#foodculturemty #foodculturemty
Dingo Kod Rustic
Beetle bowl ' Del i

Comida salvaje, menu creado por x
Plato de Salchichas

Gerardo Soto. Incluye Greens, pico

perico, kale, cebolla morada, tomatillo, Comer como vikingo.

agualoatet, 'beFabel rost|zaqto, costrade Salchichas hechas por ellos

panela, atun, jocoque morita. mismos de recetas alemanas
pero con toque mexicano,

tienen de dos tipos: vino tinto
con ajo rostizado, y cervezay
. chile guajillo.

w?{ﬂﬂ‘- """

B

}




#foodculturemty

Hacienda 208

Pescadel diay Mole Blanco

Elnuevo proyecto del chef Julio Ortega,
es un mole blanco de semillas con la
pescadel dia, chayotes curados y mix de
hojas con verdolagas y berros.

#foodculturemty

Panaderia
Angelly

Pan de Muerto

Por antonomasia es el pan de esta épocay uno
de los mas pedidos de Panaderia Angelly. Su
sabor y textura destacan entre la gran variedad
que encontramos en la ciudad. Puedes
encontrarlos rellenos de cajeta y/o de Nutella.




En portada

Prosazon:

completamente

nortenos

Directo al asador

La carnita asada como ritual gastronoémico es uno de los mas
arraigados en el norte del pais, su finalidad principal es reunir a
la familiay los amigos alrededor de la carne y el fuego, son mo-
mentos llenos de un sabor auténtico, en donde mas de uno se
atreve a sacar el chef que lleva dentro y compartir la sazén que
forman parte del orgullo de ser nortefio. Dicho ritual, tiene en si
varios elementos y uno de ellos son los embutidos, un comple-
mento perfecto para cada festin. De hecho, se ha convertido
en algo tan esencial que si faltase ya no estaria completo, yano
podriamos catalogarlo como “una carnitaregia”.

PROSAZON SA DE CV fue fundada el 01de septiembre de
1992, como una opcion para diversificar la comercializacion de
productos carnicos mediante productos de valor agregado,
como embutidos, ahumados, y carnes frias.

Destacan como ingredientes en el asador la coloquialmente
conocida salchicharoja (salchicha para asar), asicomo la salchi-
chaestilo polacala cual, con su sabor conquisto el paladar de los
parrilleros regiomontanos y se ha posicionado como la favorita.

Comprometidos al sazon.

Con el objetivo de mejorar y brindar mayor calidad en los produc-
tos, Prosazon desde hace mas de dos anos ofrece sus productos
libres de gluten, con la satisfaccion de poder contribuir a todas
estas personas que son alérgicas o sufren por este alérgeno.
Ademas de certificaciones en estandares de calidad e inocuidad
internacionales, fundamentales para la seguridad de los alimen-
tos. “Al comer Prosazon puedes estar seguro de que consumes
lo que estas comprando”, la honestidad de la marca en dar un
producto de calidad con su buen sabor sinimpactar al costo, esel
compromiso primordial hacia sus consumidores.

Mujeres parrilleras
Prosazon, cuyo equipo en su mayoria es formado por mujeres,

considera que la participacion de la mujer en la parrilla es fun-
damental y que desde hace varios afos esta en ascenso.

Que la mujer se involucre en la parrilla y se atreva a ha-
cer algunas actividades que antes no era tan comun, abre un
panorama mucho mas extenso a procedimientos que tal vez
también lleguen a cambiar. Antes estaban mas marcadas las
divisiones entre los roles de hombre y mujer, hoy en dia pue-
den complementarse, y nos preparamos para una vision don-
de ambos realicen muchas mas actividades con la igualdad
frecuentemente.

“Tenemos mas de la mitad de nuestros empleados que son
mujeres, fuertes, capaces y con un caracter primordial para
nuestra organizacion”.

Retroalimentacion de sus clientes

La interaccion via redes sociales con los fanaticos de los pro-
ductos ProSazon y los usos que le dan a sus insumos, ha sor-
prendido a la marca, ampliando sus ideas para nuevas estra-
tegias y formas de comunicarse con sus clientes. También la
creatividad en cuanto a las recetas elaboradas por los comen-
sales ha sido determinante para continuamente ir mejorando y
adecuando sus estrategias.

“Las recetas mas interesantes han sido algunas discadas y
guisos que nos han compartido a través de nuestras redes so-
ciales. No deja de sorprendernos el ingenio para poder hacer
combinaciones con nuestros productos. Desde comidas com-
pletas hasta snacks, son algunas de las preparaciones que se
comparten de nuestros productos”.

Con nueva imagen, nuevo lenguaje y el sabor de siempre,
de lamano con sus clientes y entendiendo lo dificil que ha sido
el afo pero con la conviccion de que el regiomontano esta he-
cho para sobrellevar cualquier adversidad con su espiritu de
trabajo y esfuerzo. Con ProSazon como en la viday en la comi-
da, siempre hay mas para compartir.



ENCUENTRANOS CON
NUEVO EMPAQUE




Entrevista

AlmaBlanco:

Nuncadiria que no vayan a comer
aunrestaurante

Comunicologa, comediante, foodie, médico de la risa y conferencista. Se dedica
a crear contenidos para varias plataformas digitales y su proyecto El Alma de
los Tacos, busca compartir historias de superacion personal mientras invita a su
audiencia a disfrutar de las mejores opciones de tacos en la ciudad.
Redaccioén: Israel Albornoz
@lsraelalbornoz

Fotografia: Carlos Rodriguez Garrido
@Caroga




Entrevista

Ima Blanco hace honor
a su nombre de pila,
pues, en cada proyec-
to, la esencia, la indivi-
dualidad, la energia y
la pasion, son parte de
los elementos que in-
cluye cada emprendi-
miento de contenidos
en los que ha partici-
pado desde el inicio de
su carrera. Desde que
descubrid su vocacion,
ha estado trabajando
de manera reiterada
en lo que la hace feliz. A lo cual, anade que “siempre me gusté
mucho la radio desde que era chiquita. Me gustaba la radio y los
nifos, entonces dije que queria ser maestra. Aun me gustan los
ninos pero ya estando alli me di cuenta que no me gustaba ser
maestra, no era mi vocacion. Lo que siempre me llamo la aten-
cion era hablarle a la gente y la radio era perfecta”.

Alma, nacié y crecié en Nuevo Laredo, Tamaulipas y desde
agosto de 2013 reside en Monterrey, ya que luego de varios
cursos de locucion, tuvo la oportunidad de hacer un casting
para la emisora D99, en el cual quedo seleccionada. “Siempre
dije que la oportunidad de trabajo tenia que estar aqui en Mon-
terrey”, comento.

jAlgun dia voy a vivir aqui!, recordé Alma lo que dijo al ver
por primera vez el Cerro La Silla, alrededor del afio 2007 al
visitar Monterrey por primera vez. “La verdad, me gusta mucho
la ciudad y me quiero morir viendo el cerro La Silla”, anadio.

Contenidos digitales con Alma

Entendiendo la oportunidad que supone para algunas perso-
nas hacer carrera en medios digitales, Alma decidio pausar sus
proyectos en medios tradicionales para enfocarse en sus pro-
yectos de generacion de contenidos para plataformas como

Tik Tok, su podcast y su canal de Youtube. “En 2019, Tik Tok
fue la aplicacion mas descargada, y en 2020 todo apuntaba
hacia alla. Entonces comencé a hacer contenido en esa plata-
forma. Me enfoqué en dar consejos pero con clave de humor,
también me aprovechaba de mi voz, subia videos hablando
como locutora, a la gente le empezé a gustar mucho”, comenta
Alma, al tiempo que nos comparte lo agradecida que esta con
su audiencia en la red de videos instantaneos.

El Aimadelos Tacos

El canal de youtube, el Aima de los Tacos, es una bitacora na-
rrada en clave y lenguaje de humor en el que cada domingo,
Alma Blanco, comparte resefas de taqguerias de Monterrey, el
cual hasta la fecha ya cuenta con una audiencia mayor a los
40 mil suscriptores, y mas de 100 videos en su acervo de con-
tenidos. Sobre su canal de videoblog, la foodie comenta que
“Suelo generar contenido pensando en lo que me gustaria ver.
Comparto la experiencia, platico con el taquero y a veces se me
olvidaban ciertos datos que un blog tipico de comida no haria,
porque lo que les interesa es que vayan a comer. La gente me
fue guiando en ese camino pero en general voy al lugar, platico
y les digo si me gusto la comida. Nunca doy resefas negativas”.

Para Alma es muy importante ser responsable con lo que
se dice al momento de dar la opinién sobre un tema en es-
pecifico y entiende que un mal comentario insano o con sana
puede ir en detrimento del sustento o la integridad de las per-
sonas. “Tengo mucho respeto a las audiencias y en internet se
puede acabar tu carrera de un dia para otro, también no quiero
que terceras personas se vean afectadas por algo que dije.
Nunca diria que no vayan a comer en un restaurante”, anade.

Seguidores ¢siono?

Un punto algido que determina el éxito de un generador de
contenido son los seguidores o el tamafo de la exposicion que
ostenta en plataformas digitales. Para la creadora de El Alma
de los Tacos, es predominante la cantidad de seguidores, pues
la gente en algunas ocasiones suele prestar mas atencion a
los numeros que al contenido, a lo cual Alma argumenta que

Al ver el cerro de
La Silla dije “algun
dia voy a vivir aqui’

“Obviamente siempre quieres mas seguidores, quieres que mas
gente vea lo que estas haciendo, y que tu influencia crezca. Pero
también te sirve como un requisito para que la gente te tome en
serio. Para mi no es tan importante el nimero porque hay gen-
te que tiene millones de seguidores y no les hacen tanto caso
como a otras personas. Siempre importa mucho la comunidad
que construye. Los seguidores sirven como carta de presenta-
cion pero a la hora de la hora, eso no es lo que importa”.

Alma Parrillera

En su busqueda de ideas para la generacion de contenidos Alma
ha comenzado a mostrar interés por la cocina y obviamente la
parrilla. Tema que por ser mujer, pone sobre la mesa la importan-
cia de la inclusion per se, de las mujeres en las carnes asadas. A
lo cual, comenta, “simplemente creo que si alguien quiere hacer
algo que lo haga y no se detenga a pensar si es hombre o mujer.
Genuinamente me molesta llegar a una carne asada y digan las
mujeres de este lado y los hombres de este lado. Yo no quiero
estar donde te ponen o te toca por ser mujer y a hablar de te-
mas que tal vez no me interesan. Yo quiero estar donde esta el
asador, donde esta la musica, y donde esta la fiesta”, sentencia.

“Muchas mujeres me han dicho que han intentado prender el
carbon y no se les dio, pues es cuestion de hacer lo que quieras
hacer. Siempre estoy pendiente de aprender asi que ayudo mu-
cho y estoy atenta a todo el proceso”.

Los preferidos de Alma

Como foodie a tiempo completo, conocedora experta de tacos
y taquerias por la ciudad, Alma Blanco nos comparte algunas re-
comendaciones claves para disfrutar de la oferta gastronomica
de la ciudad. “Me gusta mucho comer y trato de probar muchas
cosas. Me gusta Colmillo, me encanta la sazén del chef. También
me gusta mucho La Cabrera, un lugar nuevo de cortes de car-
nes argentinos. Me sorprendié mucho, esta muy rico. El servicio
es muy bueno, muy buena carne”. Asimismo, hos comparte su
gusto por un lugar llamado. El Morelense: “tienen un platillo in-
teresante llamado Pancho Cachondo, es una tortilla grande de
queso, esta delicioso”.



Entrevista

Cortes, técnicas

y costumbres

@ladysbbq

traemos al restaurante
un consumidor mas
informado de lo que esta comiendo”
Adrian Medellin

‘ Con las clases y cursos,

de una técnica no quiere
decir que es la técnica”
José Julian Salinas

‘ Ver un video en youtube

a carnita asada, el
momento ideal para
compartir entre ami-
gos, familiares y seres
queridos. Algunos ven
el clasico regio, otros
festejan cumpleanos,
o tan solo se reunen
para echar lumbre y
carrilla alrededor de
las brasas. No obs-
tante, con el pasar de los anos el hecho
primitivo de asar una proteina en un fuego
o un carbon, se ha convertido en todo un
ritual, un proceso o un evento que tiene
incidencia tecnologica, nutricional y de
conocimiento cientifico en algunos casos.

Consultamos la opinidon de expertos,
cocineros, chefs, y promotores de la gas-
tronomia norestense, sobre lo que pasa
actualmente en estas acostumbradas re-
uniones que se dan los fines de semana
en toda la ciudad.

La variedad de cortes existentes en
el mercado local es extensa, desde la
arrachera, la aguja nortena, el aclamado
ribeye, short rib, new york, entre otros. No
obstante, hay quienes piensan que lo im-
portante no es el corte sino la sazoén, la re-
ceta y lo que se puede hacer con la pieza
de carne. Ante esta interrogante, Alejan-
dro Gutiérrez, presidente de la Sociedad
Mexicana de Parrilleros, anade que “No
hay un corte malo, solo hay saber donde
esta en la anatomia del animal para apli-
car una técnica correcta de coccion para
lograr un buen resultado. Por ejemplo, un
corte que desarrolld6 mucho movimiento o
musculos, si lo cocinas a fuego directo a
altas temperaturas se te va a volver una
piedra porque todas las fibras se van a
contraer, lo ideal es deshacerlas con mu-

cho tiempo a bajas temperaturas”.

Asimismo, Gutiérrez quién también se
encarga de producir contenidos especia-
les para parrilleros en su canal de Youtu-
be, es importante saber con qué se cuen-
ta para cocinar la carne y en base a eso,
aplicar la técnica correcta, ante esto, ana-
de que, “es importante conocer el equipo
que estas usando para cocinar, bien sea
asador, horno, ataud. Hay que conocer los
materiales, el grosor de las placas metali-
cas y entradas de aire, saber como estan
fabricados. Con todo esto podemos coci-
nar cualquier cosa, desde un cabrito, un
lechdn, un pavo, un ribeye de tres pulga-
das o toda la cena de navidad”, concluye.

Por su parte, el chef Humberto Villa-
rreal, fire master de la Sociedad Mexicana
de Parrilleros y quien esta actualmente al
frente de Mata de Chile, un restaurante de
gastronomia norestense, comparte que,
“la cocina es de documentacion o lo que
hayas aprendido en tu familia. Es perderle
el miedo a la parrilla, es controlar los tiem-
pos vy la temperatura. Salte de tu zona de
confort, puedes comenzar con flechas, es
una proteina muy barata pero puedes ha-
Cer un manjar con ese corte y poco a poco
ir probando nuevas cosas”.

La experimentacion, la creatividad y
la apertura hacia nuevas técnicas, hacen
que el fuego, el humo y la lefia mas que
una técnica se conviertan en un ingre-
diente mas de la cocina norestense, asi
lo asegura el chef de Mata de Chile quien
también tuvo una participacion importan-
te en el documental de Netflix Cronicas
del Taco, en el capitulo referido al cabrito.
“Realmente el fuego, cuando lo enciendes
te otorga una fuente de calor pero también
te aporta sabor y puedes hacer lo que tu
quieras con él; postres, guisos, vegetales,

caldos. El humo es un ingrediente mas, tu
puedes hacer lo que quieras”, anade.

Técnicas y arquetipos en una carne asada
Es muy comun ver la diversidad de perfiles
que se desenvuelven en una carne asada,
cada quien tiene un rol especifico y la sin-
gularidad de cada uno aflora durante cada
fin de semana. Para el chef Rodrigo Millan,
asesor gastronémico, con amplia experien-
cia dando cursos y talleres, “existe el cienti-
fico, el que sabe de la quimica de alimentos
y el tecnoldgico, ese que usa todas las apps
necesarias para darle el término correcto a
la carne, el que conecta el termometro al
celular. También esta el flojo que esta al
lado del asador y que solo esta preocupado
porque no se le enfrie la cerveza”.

Asimismo, Adrian Medellin, pitmaster
en Lady s BBQ, con experiencia en la téc-
nica de ahumados, le resulta curioso el uso
constante de instrumentos electronicos
cuando se trata de la técnica low&slow.
“También estan los que quieren llevar todo
por termdémetro y aplicacion, lo cual es bien
curioso porque en nuestro restaurante te-
nemos mas de seis meses sin usar ningun
gadget, todo es a puro feeling. Me causa
curiosidad porque hay muchos factores
mas alla de la temperatura”, comenta.

Por su parte José Julian Salinas, ins-
tructor experto de Weber Grill Academy,
destaca el perfil del opinélogo que todo
lo sabe, y todo lo quiere debatir “Es que
llega a las clases abriendo asadores y de
una vez comentando sin haber iniciado
la clase”, aflade el también profesional
de la salud, quien comparte su pasion de
parrillero con la medicina. “Cuando hago
carne asada en mi casa, es una metodo-
logia muy mia en donde estan todas las
cosas necesarias. Cuando voy a casa de

radioudem
905 fm

mi compadre no me meto, no juzgo y no
opino, ese es mi estilo. En varios lados me
ha tocado ver la técnica de encender el
carbon chetos o no tener tapa en asador
para ciertos cortes”.

Con relacion al opindlogo, el chef Ro-
drigo, anade que “Hay que verlo con animo,
mucha gente va a opinar. Lo importante es
que reciban lo que tu le estas ensefiando,
que haya debate y que pregunten. No falta
el que ya vio dos clases y quiere dar el si-
guiente curso”.

Igualmente, Adrian afade que, “es im-
portante informar a la gente. A veces me
pasa que con las costillas St Louis que
terminan rosas, viene la raza y me comen-
ta que estan super crudas, obviamente
no lo estan, pues llevan cinco horas en el
ahumador. Es parte de lo que queremos
hacer en clases y fuera de ellas, para no-
sotros es fundamental traer al restaurante
un cliente mas informado de lo que esta
comiendo”, concluye.

Como cada uno de los expertos lo
senala, hay muchas maneras de llegar al
mismo fin pasando por varias técnicas de
coccion y si, también usando la tecnolo-
gia, pues para eso se ha desarrollado, para
facilitar el trabajo, depende también de lo
que necesite el parrillero. “Ver un video en
youtube de una técnica no quiere decir que
es la técnica. Las cosas se pueden hacer
de mil maneras, lo importante es que que-
de bien”, puntualiza José Julian Salinas co-
nocido en instagram como @humosapiens

Por ultimo, Alejandro Gutiérrez, sostie-
ne que “‘como cualquier disciplina implica
practicar e investigar. Lo mas importante y
siempre lo recalcamos en la SMP es com-
partir con la familia y los amigos. No im-
porta que sea una quesadilla y un taco de
aguacate. Con eso es suficiente”.

siempre lo recalcamos
en la SMP es compartir
con la familia y los amigos. No
importa que sea una quesadilla y un
taco de aguacate.
Alejandro Gutiérrez

‘ Lo mas importante y

@matadechile

La cocina es de

documentacion o lo que

hayas aprendido en tu
familia. Es perderle el miedo a la
parrilla, es controlar los tiempos y la
temperatura.

Humberto Villarreal

@chef_rodrigomq

Al opindlogo hay que

verlo con animo, mucha

gente va a opinar. Lo
importante es que reciban lo que
tu le estas ensefnando, que haya

debate y que pregunten.
Rodrigo Millan

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



Combo parados
de arrachera
Ensaladadelacasa

@restaurantparrillada

LLAMA, ORDENA Y PASA POR TU PEDIDO
SIN BAJAR DE TU AUTO

€, 81.2230.9472 | 81.2230.6276
Puedes pedir por Facebook K el bisonte

(© 81.3078.5598
(©) taqueriaelbisonte



Chicharréonderib eye
Chinchulines
Aguja norteina

@los_legendariosmty

Locaciones

Frias
Raul Rangel Frias #470.
Col. Burderatas del Estado,
Monterrey, N.L.

Viernesasabado de12:00 pm & 12:00 am.
Servicio adomicilio

. 8373.2232 . 83731363
= 83714590 - 8129.4482,

SinDelantal ¥

Domingo ajuevesde 12:00 pma 11:00 pm.

SanNicolas

Rémulo Garza #1116.

Col.Hacienda los Morales sector 1.

San Nicolas delos Garza, N.L.
Domingoajuevesde 12,00 pma 11:00 pm,
Viernes asabadode 12:00 pma12:00 am.
K7 LostegendariosSN

Servicio adomicilio
f, 2528-9828 - 2233-3371- 2528-6622,

SinDelantal ® O DiDi Food

> T
‘préximas aperturas:
iProxim Nmi_imbm 2020

Paseodelosleones
Av.Paseodelos Leones No1300.

Coal. Cumbres Madeira segundo sector.
Monterrey N.L.

Universidad
Av.Universidad # 1009 - A,
Centro San Nicolds delos Garza, N.L

K1 Loslegendariosmty
@Ios_legendariosmty
www. loslegendarios.mx
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Av. Alfonso Reyes #400L-17 CarreteraNacional #5000L-C213
R Fracc. Rincondel Valle N N Fracc.LaRiojaPlazaPaseolaRioja
gt)a%yaemole %LLE SanPedro, N.L. Ld P!GJ&# Monterrey, N.L.
dill $0'81-8336-5670 | (©81-2759-7560 Q81-1246-2322y 24| (981-2759-4000
Quesa ma Servicioadomicilio Servicio adomicilio

@ visa Manejamosterminalal pedir .~ ilenemosdescuentos con
s con nuestro servicioa domicilio, jsolicitala! ; " Shopnetrecogiendoensucursal!



Las Alitas

Boneless terminados al carbon
Alitas terminadas al carbon

@lasalitas_oficial

EN QUES
E EMERGENC

LSALITAS

J




Rib eye angus
Rinonadade cab
Betabel asado
Queso fundido
Frijoles con veneno

@restaurante.losfresnos

i';l al || l’
A TRESTAURANTE ! A

APODACA

.81.8386.0099 | 81.8386.2978
Gral. Ignacio Zaragoza 349
Apodaca Centro, Apodaca, N.L.

CUMBRES
C81.1091.2995 | 81.1091.299¢ NUEVAL

AEROPUERTO

. 81.8145.0087 | 81.8145.0088
Rogelio Gonzalez 100, Interior 12-13
Parque Industrial Stiva, Aeropuerto,
Apodaca, N.L.

Av. Paseo de los Leones 98, Cumbres Elite 7° Sec, Monterrey, N.L.

Ki/restaurantelosfresnos  (G)@restaurante.losfresnos
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Rustico
Chamorro de puerco
adobado
Barbacoa de brisket

Costillas ahumadas
de cerdo
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" El"Pramio UANL a fo Invencidn, Reconocimiento
@ la Propledod Industrial” les fue otorgado a 127
Wentores y disefiodores de 12 dependencios
o gel aximo Casa e Estudios
tos.

natentes en su historia

=

Por primera vez en la historia de la Universidad Auténoma de Nuevo Ledn, la Institucion recibié 31
titulos de patentes por parte del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI); el méximo
namero que ha obtenido en un ano.

Este resultado lo destacaron durante la entrega del "Premio UANL @ la Invencidén, Reconocimiento a
la Propiedad Industrial’, en su edicion 2020.

Para este ano, un total de 127 inventores y disenadores de 13 dependencias académicas de la Maxima
Casa de Estudios recibieron la distincion en una ceremonia virtual el 19 de agosto.

De esta centenda de participantes, destacan 84 profesores-investigadores y 43 estudiantes; 83 son
hombres y 44 son mujeres.

En 2019, el IMPI le otorgd a la UANL 58 titulos de propiedad industrial, distribuidos en 31 paten-
tes, 15 registros de modelo de utilidad y 12 registros de diseno industrial.

“En nuestro portafolio de tecnologia, de las 495 invenciones solicitadas, nos han otorgado 308 registros
y titulos; de los cuales 118 son patentes, 59 son modelo de utilidad y 131 son disefios industriales”,
destaco el Rector de la UANL, Rogelio Garza Rivera.

De estas 118 patentes; 57 son de biotecnologia, 33 de quimica, 10 de farmacéutica, 10 de eléctrica
y ocho de mecdnica

puntou.uanl.mx
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TODO PARA COCINAR Y SERVIR

GRACIAS POR
HACERNOS PARTE |
DE TU ESFUERZO

CONTACTO

() Morones Prieto a una cuadra
del Tunel de la Loma Larga

€, (81) 8122 0600

(O (81) 2355 6661
www.totalchef.com

Cerveza
Mixologia
Vino
Cafe

Bebidas



Cerveza

Grilly Cerveza

Por: Juan Sanchez

En el norte existe una gran tradicion de asar carne
de todo tipo ala parrilla, desde aves, hamburguesas,
costillas de puerco en fuego indirecto, hasta un buen

corte de carnederes.

Unatradicion igual de arraigada es acompanar este
asado con una cerveza; en el asador, alahorade comer
y para cerrar la tarde. A continuacion te platicamos de
nuestras sugerencias para maridar con la parrillacon
cervezas que podras encontrar facilmente.

@latabernamx

Cerveceria4dE
-Diisseldorf
ARtbier

Unatradicional cerveza
alemana originara del
norte de este pais, que
consuaromaapan, su
sabor ligeramente tostado
y su tradicion alemana,
larecomendamos con
charcuteria asada, desde
un buen choripan, hasta
salchicha polaca pasada por
las brasas.

Robinsons
-Trooper

Unabitter inglesa, que yaes
comuny facil de conseguir
en México, empieza a ganar
adeptos alahora del asador.
Sibien esuna cerveza

ligera en sabor, comparada
conlas americanas, tiene

un claro sabor amaltay
mediana carbonatacion.
Larecomendamos para
combinar con pavo ahumado
oalaparrilla,y también con
venado en esas excursiones
decaza.

Predilecta-
English Pale Ale

Las Pale Aleinglesas
conocidas por sus sabores
acerealy nueces, con

un regusto ligeramente
amargo son nuestra
recomendacion para una
buenahamburguesaala
parrilla. Sile agregas algun
queso ligeramente curado
como muenster o cheddar,
seras el héroe de la tarde.

OchoReales -
Red Ale

Oftro clasico local, una cerveza
ambar con toques rojos tiene
un pronunciado sabor a malta
con un dulzor moderado. Si
eres fan de agregar salsas
dulces atu corte mientras

se cocinaen laparrilla,
estaeslacervezaquete
recomendamos para maridar.
El sabor del caramelizado
que selograenlacostrase
amplifica después de cada
trago de cerveza.

Kostritzer -
Schwarzbier

Una de nuestros estilos
favoritos en la parrilla: ligera
pero compleja, una deliciosa
contradiccion. Sus sabores
tostados, combinan muy bien
con cortes de res gruesos
con buena costra, o mejor
aun, con un buen brisket
ahumado. El final seco en
cadatrago de esta cerveza
corta con toda esa deliciosa
grasaenbocay te pediraotra

mordida, y después otro trago.

Repitelo las veces que sean
necesarias.

Mixologia

“GLACIES x
@ELMIXOLOGO”

Por: Sergio Villarreal

@elmixologo

SPEY:
Alma gaélica con scotti cobrizo.

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

Céscarade Valencia

FLAMMA:
Contraste de flama paraqui con monte nipon.

Suntory Whisky TOKI

FELIX Schorle Mandarina

Esquipulas Tamarindo x LA PURISIMA

Escamas de Limén Eureka

Sal de Habanero & Naranja x Compania de Sales

MONTANIA:
Contrapunto bicolor con fusion de nodulo citrus.

Tequila Tierra Noble Cristalino

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

Salut,
@ELMIXOLOGO




Vino

Parala carnita asada

Por: David Zambrano

@davidsommelier

Catena Chardonnay (Argentina): La
Chardonnay es una uva muy polivalente y este
argentino, con su toquecito de barricay
frutalidad viva, puede soportar pescados
blancos al Grill, inclusive mariscos o ¢,por qué
no? Un Huachinango relleno de mariscos... Ufff.
Precio: $469.

Espumoso Navarro Correas Malbec Brut.
(Argentina): El emblema vitivinicola de
Argentina hecho espumoso, un vino diferente,
muy dinamico, fresco sin perder la potencia
que caracteriza al Malbec, con unos
chinchulines, chorizos o una morcillita para
iniciar... ni te cuento.

Precio: $439

Romanico (Espaiia): Tempranillo, de las uvas
predilectas del paladar mexicano, quizas por

su idioma o simplemente por su adaptacion a
nuestros platillos, este vino proviene de

Toro, cerquita de Ribera del Duero, mucha
intensidad aromaticay en boca taninos
amables, ideal para unos taquitos de arrachera o
de filete con una salsita molcajeteada.

Precio: $399

Chateau Ste. Michelle Merlot (Estados
Unidos): Merlot 100% del Valle de Columbia

en el estado de Washington, es un vino donde
resaltalas cerezas, frambuesasy un poco de
eucalipto, taninos amigables con notas tostadas
que lo hacen especial para unas costillitas

BBQ, de esas que se caen solitas del hueso!!!
Precio: $489

La Lomita Cabernet Sauvignon (México):
Todos hemos escuchado hablar del Cabernet,
“Cab” paralos amigos, éste vino del Valle de
Guadalupe tiene un balance exquisito entre

su potenciay fruta; agui un Brisket ahumado
bien jugoso seguro te cumplira.

Precio: $349
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Café

Frioy calor
Por: CAFE CACAO

@cafecacao_tostadores

Latte frio: Bebida preparada a base de espresso
enla cual a diferencia del flat white, en esta bebida
predomina el sabor aleche con solo untoque de
café, esto debido alarelacion de cantidad de café
y leche, ideal para una platica amena entre amigos
enunatarde de calor. Cabe mencionar que el
Latte puede pedirse también caliente tomando

en cuenta que al cremar laleche ala temperatura
ideal resaltaran aziicares que cambiaran el sabor
de tubebida.

Espresso tonic: Una manera distinta de tomar
café,ideal para aquellos que buscanrefrescar su
dia, consta de un espresso suspendido sobre una
cama de agua tonica servido en copa, un sabor
citrico del agua tonicalo cual complementala
cremosidad del espresso.

Flat white: Bebida preparada abase de espresso
yleche, ideal para aquellas personas que buscan
una bebida en la cual se logre distinguir el sabor
del espresso, y a su vez una sensacion cremosa
de leche; servida en una taza de 6 oz, utilizando

2 0z de espresso y una pequeia cantidad de
leche con una capa delgada de microespuma, lo
suficiente para crear arte latte.
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Tel: 8117695972
PELIVERY & PICK-UP

VIA CORDILLERA Y
SAN PEDRO
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UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LEON

Punte

Tu punto de encuentro.
|Las mejores historias de |la UANL
en un solo lugar.

puntou.uanl.mx
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PICK & GO

LINDA VISTA CUMBRES CORTIJO APODACA SAN PEDRO
T. 8379.5882 T. 1306.5513 T. 2315.0263 710885839  T.2558.0144 6 2558.0145
81.3405.8511 8134058519  (U811023.0442 (U8110155219  (L81.3405.8517

ALITAS

GRI

QUERETARO KUNE
T. 442.244.9327 L 811482.8521
(£ 442.324.6580
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US MEAT Connect [

Una herramienta para
Introducirte al mundo de

La Garne Roja:

- Proveedores
- GUrsos ‘
- Promociones y mucho mas
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