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Alchemy 
Coffee Lab

De Moda

 @alchemycoffeelab

¿Qué es un café especial?

Los cafés especiales son aquellos que gracias 
al cuidado durante su procesamiento y su 
alta calidad, son capaces de brindar una 
experiencia sensorial y de sabor muy superior 
a los cafés de grado comercial. Estos cafés 
son utilizados como el estándar mínimo de 
calidad de materia prima en las cafeterías que 
se etiquetan como de especialidad.

¿Cómo se distingue Alchemy del resto de 
cafeterías?

Se distingue por ser una cafetería de 
especialidad que no pretende caer en el 
tradicionalismo del café, utilizando la naturaleza 
experimental de la ciencia y la precisión de 
las matemáticas, para servir un café siempre 
técnicamente perfecto. 
Nuestra misión es sembrar en cada 
taza de café la conciencia que permita a 
nuestros visitantes apreciar la complejidad 
y profundidad del mundo del café especial, 
ofreciendo los mejores granos en la ciudad 
desde su origen.

¿Qué experiencia le ofrecen a su 
consumidor?

En el caso de Alchemy la especialidad se vive 
no solo en el grano, si no en la preparación de 
sus baristas certificados y que con el apoyo 
de las herramientas más especializadas nos 
permiten traducir la calidad y experiencia que 
brinda el sabor del grano especial en cada 
taza o bebidas a base de café, ya sean frías y 
frappés que servimos en su gran mayoría en 
material de laboratorio real.

Además, Alchemy cuenta con una sólida oferta 
de alimentos que permite a nuestros visitantes 
disfrutar de una experiencia culinaria centrada 
en la promoción y divulgación de la ciencia y la 
cultura del café de especialidad.





Caldo de res 
Empalme Don Ángel 
Asado con arroz con frijoles

Restaurant
Capri

Desayunos

@restaurant.capri





Cake 
Shop 1222

Postre

@ cakeshop1222

Birthday cupcakes de 
vainilla
Betún de mantequilla





Aída endulza
tu día

Snack

 @aidaendulzatudia

Palomitas de maíz mantequilla
Palomitas de maíz chile 
Agua natural de frutas: mango/
maracuyá
Helado frutal de choco-banana 
Nieve frutal de mango  
Helado de café 
Paletas frutales de agua: 
Limón 
Piña con chile 
Guayaba /Fresa 
Tamarindo 
Sandía 





Captain 
Wings

Munch

Alitas individuales jumbo
Ensalada César
Captain fried chicken

@captainwings.mx

MUNCH





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

Gran 
Invernadero

@elgraninvernaderomty

Clásicos

Ensalada de aguacate
Tacos de fideo
Pollo al cambray
Mixto cabrito & tablitas





Las 
Pampas
Este restaurante nos ofrece la tradicional y 
regional comida argentina. Este mes se encuentra 
de manteles largos y celebra 63 años de servicio. 
Las Pampas Restaurante festeja deleitando a 
sus comensales con platillos como el Rib Eye, las 
papas soufflé, la ensalada pampas o las deliciosas 
empanadas argentinas.

 @laspampasrest

Aniversario





Napoli
Napoli inició en octubre de 2008, un 
restaurante que desde entonces se distingue 
por su calidad en servicio y elaboración de 
pizzas delgadas, pastas y platillos italianos 
tradicionales, todos preparados en horno 
de leña y con productos traídos desde Italia 
para brindarte una experiencia que va desde 
el sabor y su elaboración, hasta el ambiente 
hogareño.

@napolipizzapasta

Aniversario





Rest
Platillo

@ig

Brutal

@ brutal_kitchenbar

Night

Betabel asado
Volcanes
Rib eye a la sal 
Aguja de rib eye





Me muero 
de hambre

Ingredientes

Pulpo

Tortilla de harina
Costra de queso 
Chihuahua
Pulpo a la plancha 
Marinado
Piña
Cebolla morada
Cilantro

 @memuerodehambremty





Rest
Platillo

@ig

@ theguthaus
@ mamaderoccomexico

@lamicrovida

Residente sabe perfectamente que comer 
sano y delicioso, es fundamental y más con 
nuestros productos locales que siempre nos 
tienen diferentes opciones para aportar ese 
toque único y especial a nuestras comidas. 
En esta ocasión presentamos 3 marcas que 
le darán un giro a tus platillos y sobre todo que 
puedes encontrar fácilmente. ¡Consume local!

Producto Local



Av. Alfonso Reyes #400 L-17
Fracc. Rincón del  Valle
San Pedro, N.L.

 81 -8336-5670  |   81-2759-7560
Servicio a domicilio

Carretera Nacional #5000 L-C213
Fracc. La Rioja Plaza Paseo la Rioja
Monterrey, N.L.

 81- 1246-2322 y 24 |   81-2759-4000
Servicio a domicilio

Valle

La Rioja

PEDIR DIRECTO ES MÁS BARATO

@HUAJUCOGRILL
Huajuco GRILL

Manejamos terminal al pedir 
con nuestro servicio a domicilio, ¡solicitala!



Vianney 
Rodríguez

Perfiles

¿Qué significa para ti, tener balance?
Disfrutar de lo que me hace feliz, no 
privarme de algo que me gusta solo 

porque lo tachan como malo, sino ser 
flexible y saber hasta donde me hace bien.

¿Cómo te mantienes en forma? 
Haciendo ejercicio diario, cuidando 

que mis comidas sean balanceadas, 
manteniéndome activa en mi trabajo y 

demás actividades.

¿Cómo surgió tu interés por el mundo 
fitness y hace cuanto iniciaste?

A partir de que quise hacer un cambio en 
mi cuerpo, subir mi masa muscular por mi 

tipo de cuerpo. Inicié a entrenar pesas a 
mis 19 años y hasta ahora sigue siendo mi 

tipo de entrenamiento favorito junto con 
mis clases de tenis.

¿Qué tan importante es la alimentación 
dentro de tu rutina?

Es primordial porque eso me ayuda a 
rendir bien en mi trabajo, actividades y 

ejercicio. Comer sanamente me mantiene 
feliz y me mantiene energética durante 

el día.

@vianneyrdz





Charla 
entre amigos

Por: @alehkz.alanis

Hablemos un poco de la cultura y las tradiciones mexicanas 
en esta temporada. Los últimos meses del año desatan una 
ola de antojos, olores y sabores que nos invitan a explorar una 
de las fechas más significativas en noviembre.

El Día de Muertos va más allá de ser solo una fecha en el ca-
lendario; es un ritual que abarca desde la selección de las flo-
res hasta el montaje de altares. Enfocándonos en las ofren-
das, esta celebración es un símbolo de recuerdo y de com-
partir. Representa un reencuentro y, al mismo tiempo, un mo-
tivo de alegría, ya que nos deleitamos con manjares culinarios 
basados en los gustos de aquellos a quienes recordamos.

Los enormes altares adornados con mole de olla, guisos, tor-
tillas nixtamalizadas, pulque, chocolate, tamales, calaveritas 
de azúcar y pan de muerto, entre otros, son un recordatorio 
visual y olfativo de esta hermosa tradición. Además, el aroma 
a cempasúchil, incienso y copal enriquece la experiencia. Sin 
duda, esta es una de las tradiciones más hermosas de Méxi-
co.

En los cementerios, la gente se reúne y es un auténtico pla-
cer pasear por los puestos de comida en las afueras, donde 
las opciones son numerosas. Puedes disfrutar de elotes, 
churros, atole, el pan de muerto tradicional o sus nuevas ver-
siones, tortas, tacos, gorditas de guisos y de nata, entre otros 
manjares deliciosos.

A pesar de que estas tradiciones están perdiéndose poco 
a poco, tengo la esperanza de que la celebración del Día de 
Muertos perdure durante muchos años más, especialmente 
por lo que respecta a su aspecto gastronómico que nos hace 
valorar realmente lo que tenemos en nuestra mesa. Y ahora sí, 
como dice el dicho: “El muerto al pozo y el vivo al gozo”.

Día de Muertos:
Una celebración gastronómica y cultural en México





Conoce el nuevo concepto



The Dream Meal

49

Residente presenta esta propuesta gastronómica a cuatro 
tiempos, elaborada por el reconocido Chef Ricardo Torres.

“Los chefs tienen una nueva oportunidad y tal vez incluso una obligación, 
de informar al público sobre qué es bueno comer y por qué”.

Conoce el nuevo concepto



Salmón volcán
 al gratín 
Para acceder a este menú, disfrutaremos de una auténtica fusión de sabores. 
Combinamos queso y salmón ahumado en un pimiento, acompañados de 
espinacas a la mantequilla, una suave salsa blanca y un toque sutil de salsa 
matcha para un toque picante.





Crema tomate 
tostado 
A continuación, te presentamos una crema de tomate tostado, que te 
transportará directamente a España. Esta deliciosa crema lleva un toque 
de aceite de cacahuate y está coronada con calabacín deshidratado. ¡Una 
auténtica delicia para chuparse los dedos!





Pechuga Orange Black
Como plato principal, te presentamos una jugosa pechuga de pollo con un toque 
de extracto de naranja y finas hierbas para realzar sus aromas. Además, para 
intensificar los sabores, hemos añadido sal ahumada, pimienta tostada, mostaza 
dijón y miel. ¡Un auténtico manjar!





Rest
Platillo

@ig

Séptimo cielo
Para finalizar, te ofrecemos un postre que seguramente te encantará, ya que 
es una receta de la abuela. Se trata de una deliciosa mini torre de chocolate 
semi amargo, acompañada de una suave crema de vainilla y almendra. Es el 
toque ideal para cerrar esta comida de ensueño.



Rest
Platillo

@ig
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En portada

El dulce éxito de 
Tim Hortons en México
Tim Hortons en México ha sido un verdadero éxito desde su llegada 
a Monterrey a finales de 2017. En estos seis años, ha logrado 
expandirse en diversas ciudades del país, incluyendo Saltillo y 
Querétaro. 

En cada una de sus sucursales, los clientes pueden disfrutar de 
sabores deliciosos y experiencias inigualables, siempre con 
el sabor y calidad característicos de sus productos como sus 
exquisitas y reconocidas donas, café y alimentos para iniciar el día, 
los cuales se preparan diariamente.

Este año 2023 marcó un hito importante en su historia, ya que Tim 
Hortons llegó a una de las plazas más esperadas del país, la Ciudad 
de México. El recibimiento por parte de los capitalinos fue increíble, 
lo que demuestra la creciente popularidad de la marca en México. 
Con estas nuevas aperturas, Tim Hortons suma ya un total de 70 
sucursales distribuidas en cuatro plazas diferentes.

Tim Hortons no solo se destaca por su compromiso con la 
expansión, sino también por su apoyo a la comunidad y a los 
jóvenes talentos. A través de la iniciativa “Despertando el futuro del 
deporte”, han patrocinado equipos como: Tigres Femenil, Rayadas, 
Sultanes, Fuerza Regia, Libertadores, Gallos Femenil, Saraperos, 
Fundirores  y Auténticos Tigres, promoviendo el talento juvenil en 
México.

El futuro de Tim Hortons en México es prometedor y claro. Por un 
lado, esta marca continuará su compromiso con la comunidad, 
brindando oportunidades y apoyo para despertar metas y sueños 
en diversos ámbitos, no solo el deporte. Además, seguirán llevando 
el delicioso sabor de sus productos a todos los rincones de la 
república, para que más personas puedan disfrutar de antojos 
recién hechos. Tim Hortons es una marca siempre bien recibida 
y esperada con entusiasmo por sus invitados, lo que respalda su 
crecimiento continuo en el país.



@bettyayala

@butcherssteakjoint

@fer_elizondo5

@clubtigresfemenil

@rayadas

@danielasolis20



Fernanda Elizondo y 
Daniela Solís

Entrevista: Alehkz Alanís
Fotografía: Israel Albornoz

¿Qué se siente ser una referente del futbol femenino?

Fernanda Elizondo: Cuando era niña y soñaba con ser futbolista, era 
difícil de imaginar, ya que la profesión para mujeres no existía. Mis únicos 
referentes eran hombres. Ahora, ser un ejemplo para niñas que sueñan con 
ser futbolistas como yo, es un sueño hecho realidad.

Daniela Solís: Es un gran honor ser una de las pocas elegidas para vivir 
un sueño que he tenido desde que era niña. Pero también es una gran 
responsabilidad, ya que muchas personas admiran y observan lo que 
haces en la vida y en la cancha.

¿Cómo vives específicamente el clásico regio?

F: El clásico es un partido único debido a la intensa rivalidad entre los 
grandes clubes del norte. Aunque en teoría es sólo otro partido, representa 
mucho más. Se juega el orgullo de la ciudad y ganar o perder puede 
llevarnos a la euforia o la tristeza. Esta es la emoción que hace que valga la 
pena ser futbolista. 

D: Un clásico es un partido especial, lleno de emociones intensas. Se juegan 
para ganar y son muy emocionantes de jugar. Ver estadios llenos es algo 
que nunca me habría imaginado. Es un sueño hecho realidad para mí.

¿Tienes algún ritual antes de cada partido?

F: Tengo varias cábalas antes de un partido, como salir al reconocimiento 

de cancha con mis compañeras, Cristina y Greta, y recorrer de una portería 
a otra. También acomodo mi lugar en el vestidor de la misma manera y 
siempre entro a la cancha con el mismo pie. Tengo una larga lista de rituales 
antes de cada partido.

D: “Primero, me coloco la espinillera derecha, y cuando estoy a punto de 
entrar en la cancha, me persigno y señalo al cielo.”

¿Cuál es el partido que consideras más importante 
dentro de tu carrera?

F: Todas las finales, debido al formato de la Liga MX Femenil, representan 
la culminación de todo el trabajo y esfuerzo que se realiza durante toda la 
temporada, resumiéndose en tan solo 180 minutos de juego.

D: Las finales ganadas que nos dieron las estrellas en el escudo de Rayadas, 
marcaron historia y son recuerdos que nunca olvidaré.

¿Qué consejo le das a las futuras generaciones que 
sueñan con ser futbolista?

F: Sueñen en grande, esto apenas está comenzando y sólo mejorará. 
Trabajen hacia sus objetivos y disfruten del proceso.

D: No se rindan en la búsqueda de sus sueños. En algún momento, soñé con 
ser futbolista  y con esfuerzo, dedicación y responsabilidad, lo hice realidad. 
Nada es fácil, pero todo es posible.

Dos talentosas referentes del futbol femenino regiomontano que han conquistado la 
Liga MX Femenil con su destreza, pasión y compromiso. Estas jugadoras son un ejemplo 

inspirador de perseverancia y excelencia en la cancha, demostrando que el género 
no es un obstáculo para alcanzar el éxito en el deporte. Conozcamos más sobre sus 

carreras y su pasión por el futbol.



La Divinata
Pastel de pistache 
Muffin de zanahoria
Chocobrownie, alemán y pistache

 @ladivinata





@binnybrunchocolates

Binny Brun
Caja francesa con tortugones
Enjambres
Trufas
Blueberries con chocolate
Caramelos de manzana





Cinnabon

@cinnabon.mty

Caramel lover
Turtlebon
Oreo bon





  @thekingchurros

The Kings 
Churros
Variedad de churros





Pan Gabriel
Barra de pan blanco 
Dona cubierta de cacao
Dona cubierta de cacao con nuez 
Muffin 
Roles 
Gabrielito 
Concha 
Variedad de bisquets 
Variedad de empanada 
Marinita
Croissant

@ pangabrielmx





Mocca
Classic cinnamon roll
Rol cubierto de dulce de 
leche y nuez
Cubierto de dulce de leche 
Pumpkin spice roll
Blueberry roll

@ moccabakery



















Mixología
Cerveza

Vino
Café

Bebidas

8383



@ hudson15edg

Por: Memo Mtz.
Cerveza con porte

Cerveza

Asahi
Cerveza tradicional 
japonesa, con un sabor rico 
y refrescante pero seco 
y un cuerpo completo. 
Fácil de tomar, con un 
notable y corto sabor 
después de tomarse, de 
color claro dorado, ligera 
intensidad en su aroma a 
malta, de cuerpo medio, 
excelente para comida 
asiática y adicionalmente 
para épocas de calor. El 
contenido de arroz le da a 
la cerveza ese toque seco 
que tiene como primera 
sensación en el paladar.

Piedra Lisa N8 
session ipa
Es una cerveza ligeramente 
turbia de color naranja pálido 
y espuma color marfil. Entre 
sus notas puedes encontrar 
aromas a frutas como 
mango y guayaba, cítricos 
como toronja y florales tipo 
pasiflora, todos gracias a 
sus lúpulos, que resaltan 
con el amargor en un cuerpo 
medio y con una sensación 
sedosa en la boca. Toda una 
experiencia tropical.

Capricho del 
Rey Baltic 
Porter
La Baltic Porter es una 
cerveza compleja por su 
combinación de su sabor a 
maltas y aromas suaves de 
complejo perfil , esteredes 
de intensidad media y 
densidad firme  cerveza 
tradicional de las regiones 
del mar baltico derivada 
de la porter inglesa pero 
influenciada por la russian 
imperial stout.

Goose 312 
Urban
Goose Island es una 
cerveza ale de trigo sin 
filtrar, inspirada por la 
ciudad de Chicago. Tiene 
un cuerpo cremoso - el 
resultado de la mezcla de 
malta de cebada y trigo - y 
un aroma especiado de 
lúpulos Cascade, seguidos 
por un sabor a ale nítido 
y afrutado 4.2% Alcohol 
cuerpo ligero especial para 
degustar con embutidos.

Kross Maibock
Kross Maibock es un estilo 
de cerveza lager fuerte 
tradicional del norte de 
Alemania que se produce 
para celebrar la llegada 
de la primavera, es por 
eso su nombre (Bock de 
Mayo). Es una cerveza de 
profundo color cobrizo 
resultado del uso de 
cuatro tipos de maltas. 
En boca predomina se 
carácter a malta y caramelo 
sintiéndose también sus 
6,5 grados de alcohol. 
Puede acompañarse con 
embutidos como chorizos, 
longanizas y jamones. 





Por: Birthday Cake x La Divinata

“DIVINATA 33 x 
@ELMIXOLOGO”

@elmixologo

YUZU33:
MEZCAL33 Joven
Miel Melipona
Yuzu Kosho
Tintura de Vainilla de Papantla x 
@ELMIXOLOGO

CARD33:
MEZCAL33 Joven
Manzana Deshidratada
Pera Rehidratada
Bitters de Cardamomo x 
@ELMIXOLOGO

PERS33:
MEZCAL33 Joven
Persimonio Liofilizado
Durazno Deshidratado
Aceite de Mandarina y Sumac x 
@ELMIXOLOGO





Por:  @anahiojeda.somm

Casa Rojo
̈LA VIRTUD MÁS IMPORTANTE DE UN VINO ES EL EQUILIBRIO 
̈  - Laura Rojo

Vino 

@contrabarra

The ham factory:
Tinto cien por ciento tinta fino, envejecido 
durante 20 meses en barrica de roble 
francés, con una apariencia de rojo granate 
y muy intensa con aromas de frutos negros 
maduros, notas balsámicas, vino con gran 
permanencia en boca y muy elegante.

@casarojomx

Haru: Mezcla basada en Monastrell y un 
ligero toque de garnacha maceradas en 
frío para potenciar su aroma, reposo en lías 
para darle más cuerpo a este vino rosado 
cargado frutos rojos frescos, cítricos y 
notas florales con un dejo cautivante. ¡Muy 
interesante!

Enemigo mío: No todo lo que vemos 
es lo que aparenta. Aunque su imagen y 
nombre sean intimidantes esta elegante 
y deliciosa garnacha cuenta con doble 
fermentación (alcohólica y maloláctica) 
con intención de ser un vino más sutil de 
notas afrutadas, frescas y que denoten su 
juventud aportando un final goloso. Con 
estos enemigos ¿Para qué quiero amigos?

CL98: Vino que debido a que su crianza 
de 12 meses en hormigón, mantiene 
la tipicidad de su entorno y sabores 
característicos de la “tinta fina”, también 
conocida como “tempranillo”. Notas 
de frutos rojos hechos mermelada, 
balsámicos y un dejo de finas hierbas, 
taninos perfectamente integrados, sabores 
frescos y un final largo y placentero.

Machoman: Tinto cien por ciento 
Monastrell, cierto porcentaje proveniente 
de viñas con edades arriba de los 
cincuenta años; vino con fuerza y carácter 
por su crianza de doce meses en barrica 
aportando ciruelas, cerezas, grosellas, 
agregando complejidad con sus notas 
ahumadas y hierbas frescas, levantando 
con su acidez balsámica y un cuerpo fuerte 
y estructurado. 





Café para raros 

Café 

@ beetlecoffee_shop

Morfeo’s milk:
Su combinación de lavanda 
francesa, leche y manzanilla 
te ayudarán a llegar al máximo 
nivel de relajación y conciencia.

Fungi matcha: 
Nuestra bebida combina 
hongo, melena de león, 
matcha y fresas para equilibrar 
bienestar y dulzura, nacida de 
la tierra. Deliciosa y saludable.

Honey comb latte:
Inspirada en la belleza del panal 
y su perfección geométrica, 
la miel acentúa la sensación 
sedosa de este latte y le da un 
toque dulce y floral. 





Desayunos dulces en San Pedro
por menos de $500 para dos personas 

1. Ojo de Agua
Cinnamon Roll French Toast         $185
Hot Cakes  Matcha                                   $180
Café Americano                                           $47
Chai                                                                               $64

$476*sin propina

2.JW Marriott (Orfebre)
Waffle Belga                                                     $195
Hot Cakes                                                           $190
Café regular                                                      $55
Chocolate  caliente                                   $65

*sin propina $510

3.Brugge
Cacao Oat Waffle                                      $175
Plato de frutas con yogurth,           $125
granola y miel de lavanda                            
Marcha Latte                                                   $85
Malteada de Vainilla                                  $94

*sin propina $479

4.Café Laurel
Buttermilk Pancakes                              $175
Cinnamon Roll                                               $59                            
Muffin Integral de Zanahoria         $55
2 Jugos de naranjas                                $110
Americano                                                         $50
Espresso                                                              $45

*sin propina $494

*Los precios fueron obtenidos directamente de los menús oficiales de cada restaurante a 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





LITO









Filete en Salsa de Chiles Secos

WWW.LATORRADA.MX

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


