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Parrilla 111
Tacos de fideo seco
Huevos montados 
Chilaquiles con huevo 
Huevos parrilladísimos

Desayunos

@parrilla111



Cuarto 
Creciente
Chilaquiles mixtos
French toast con frutos rojos
Hotcakes integrales
Tarta de limón
Croissant
Chocolate tabasqueño
Tisana

Desayunos

@cuartocrecientemx

´



Noreste 
Grill

Valor por tu dinero

@norestegrill

Chamorro marinado en cerveza y ahumado 
con costra de chiles desmenuzado en tu 
mesa $250
Hamburguesa rellena de queso crema y 
jalapeño, flameada con whisky $195



Los Pasteles 
de Laura
Streusel de manzana
Oreo cheesecake
Galletas de mantequilla con 
mermelada de fresa
Galletas de limón
Galletas de mantequilla con 
mermelada de piña y coco

Pa’l postre

@los.pasteles.de.laura



El burro de 
san peter

Munch

Arre burro arre
Burro vegano 
Macarrón con queso artesanal y boneless

MUNCH

@elburrodesanpeter

DESAYUNOS, ALMUERZOS, 
COMIDAS Y CENAS

@lostoreadosdelalamo
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Hamburguesa 
Vegana 

Deshebrada 
Vegana 

Salchicha
Vegana

Molida 
Vegana 

Encuéntranos en

ÚNETE A NUESTRA COMUNIDAD
clientes.sigmafoodservice.com

SÍGUENOS
@betterbalance_mx

Además, prueba el 

en tiendas participantes.
Consúltalas en nuestras redes sociales.

Haz tus platillos

Better
con nuestras proteínas

100% plant-based
Better Balance en camino a una vida mejor. 

Próx
imam

ente



Mr. Pampas
Aniversario

@mrpampasmty

Mr. Pampas cumple su 10º aniversario en 
Nuevo León. Visítalos en cualquiera de sus 
3 sucursales, donde encontrarás un amplio 
menú con las famosas espadas brasileñas, 
tomahawk, picanha, top sirloin, churrasco, 
pulpo, camarones a las brasas, ensaladas y 
coctelería pampirinha. ¡Parabéns Mr. Pampas!



Harina
Azúcar 
Azúcar mascabado
Rexal
Bicarbonato 

Huevo
Zanahoria 
Nuez 
Canela 
Nuez moscada

Pan de 
zanahoria

Ingredientes

@sabor.bonito

Sabor Bonito



Esta chocolatería está festejando su 35 
aniversario. Binny Brun ofrece una amplia 
variedad de chocolates con más de 30 sabores 
de trufas y bombones, tortugones, dragées, 
toffee, barras y muchas otras tentaciones de 
chocolate así como líneas complementarias 
de repostería, gelateria y tés.  Puedes visitar 
sus dos boutiques en San Pedro o su tienda en 
linea en binnybrun.com

Binny 
Brun

Producto local

@binnybrunchocolates



Una tienda ubicada en el Centro Monterrey 
con todo lo necesario para los cracks de la 
parrilla. Donde podrás encontrar productos 
como: Cortes de carne, asadores, variedad 
de sazonadores para distintos tipos de carne, 
carne seca, bolsas de carbón, iniciadores 
de fuego, accesorios, tablas, productos de 
limpieza para tu asador, hieleras, souvenirs
y mucho más.

Grill Team 
Store

Producto local

@grillteammty



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

4141



Flama

Coliflor 
Zarandeada
Como primer platillo, una deliciosa coliflor frita 
acompañada de aderezo zarandeado y queso 
parmesano gratinado, su sabor es delicioso y 
está especial para abrir paso al segundo plato.

Los Hidalgos

Queso 
Quemado

Como segundo plato, un queso fresco 
previo al plato fuerte o ¿por qué no?, para 

acompañarlo, la fusión de sabores será un 
auténtico deleite.



Carrot Cake

Mocca
 Bakery

Para cerrar, deléitate con un pastel de 
zanahoria, enamórate con su receta de 

familia y su especial sabor casero. Suave y 
esponjoso pan muy húmedo (moisty), con 

una mezcla de zanahoria y nuez, cubierto 
de glaseado tradicional de queso crema 

espolvoreado con nuez para darle textura y 
un toque crujiente. ¡Simplemente, delicioso!

El Pipiripau

Machito 
asado
De plato fuerte, un tradicional machito asado. 
Su textura crujiente te va a encantar, nada 
como acompañarlo de una buena salsa y 
tortillas recién hechas. Garantizamos que lo 
vas a disfrutar.



Los líderes en 
distribución de 
foodservice en México

Reportaje

Sigma Foodservice es un negocio de Sigma que se dedica 
a ofrecer servicio a diferentes segmentos del mercado 
foodservice en México y que tiene como propósito brindar 
los alimentos favoritos a cada comunidad mejorando la vida 
de sus consumidores; renovándose día a día con nuevas 
oportunidades que generen valor con la intención de ser el 
socio comercial más confiable para sus clientes con servicios 
ideales para impulsar sus proyectos.
 
 
Todo para su negocio
 
Asesoría de negocio
Brindan a sus clientes una c apacitación basándos e en 
funcionalidad y rendimiento de productos.  Además de 
o f re c e r l e s  re c o m e n d a c i o n e s  d e  m e n ú ,  t e n d e n c i a s  e 
innovaciones para sus proyectos, c adenas nacionales, 
desarrollo de negocio, marketing, entre otras.
 
Asesoría culinaria
Diseñan programas de entrenamiento para el personal de 
cocina y mes eros, desarrollo de productos elaborados 
conforme a tus necesidades y las de tus clientes. También 
apoyo para exposición y montaje de platillos, propuestas de 
crecimiento y aplicación de técnicas culinarias.
 
Canales de atención
Ponen a disposición el servicio de venta en línea de 24 horas 
para pedidos por internet y la opción de ver inventarios, 
historial de compras y catálogo digital; también atención por 
whatsapp y redes sociales.

Oferta de productos
Catálogos de proteínas de res, cerdo, pescados y mariscos 
para que los platillos de tu proyecto sean un completo éxito 

y puedas ofrecer variedad. Además de complementos 
y suministros no al imenticios,  productos nacionales e 
importados y marcas de prestigio.

 Red de distribución
La mejor red de distribución del país en refrigeración y 
congelados, la encuentras aquí. Con una cobertura de 60 
centros y 6 delis donde se pueden adquirir los productos de la 
sucursal más cercana.
 
Sucursales
Centros de distribución con espacio físico adecuado para 
compras, servicio de entrega de pedidos, tienda para el 
público en general, tienda virtual exclusiva y personalizada 
para comercializar productos especializados.
 
Soluciones rápidas
Permite que Sigma Foods ervice s e enc argue de darle 
el  impuls o a tu proyecto y des arrolle un plan para tus 
necesidades, su s ervicio está dirigido a :  Restaurantes, 
h o t e l e s ,  c o m e d o r e s ,  d a r k  k i t c h e n ,  p r o c e s a d o r e s , 
distribuidores, panaderías y pastelerías; confía en ellos como 
socio comercial.
 

Más información en: www.sigmafoodservice.com

@la.enramada

@sigmafoodservice
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Chef Jesús Leal
La Enramada, un restaurante con 40 años de trayectoria, mismo 

que despertó la pasión por los sabores del Chef Jesús Leal, quien 
se encarga de compartir su conocimiento en cada platillo con el 

toque tradicional de este lugar.
Redacción: Alehkz Alanís
Fotografía: Bob Zamudio

Entrevista

¿Cuál es tu ciudad de origen?
Cadereyta Jiménez, Nuevo León
 
¿Cuántos años le has dedicado a la gastronomía?
Desde los inicios de La Enramada, un proyecto que este año cumple ya 
40 años.
 
¿De dónde viene tu interés por la cocina?
De la curiosidad. Soy ingeniero de profesión, pero cuando mi esposa 
comenzó con el proyecto del restaurante, la creatividad que puedes 
desarrollar en la cocina fue algo que naturalmente me atrajo e hizo que 
enseguida me apasionara por los productos, los procesos, los sabores y 
cómo, cuando son trabajados con cuidado y pasión, pueden resultar en 
una comida deliciosa. 
 
Por otro lado, la comida es algo que une a la gente, a la familia y los amigos. 
Sentarte en una mesa y compartir los alimentos es un bello ritual; tal vez 
esa sea la inspiración más fuerte para mí.

 
¿Cuál es la satisfacción más grande en tu trayectoria como chef?
La evolución que ha tenido La Enramada en estos 40 años, en los que, 
así como es un proyecto que ha ido creciendo, cambiando, mejorando, 
inevitablemente lo ha hecho conmigo y lo que he ido aprendiendo de la 
vida a través de lo que día a día vivimos en el restaurante. 
 

¿Para ti, qué es lo más importante a la hora de realizar un platillo?
La pasión, el gusto y las ganas de hacerlo. Y ya en términos más concretos, 
la calidad de los productos que se utilizan. 
 
¿Cuál es el platillo que más disfrutas comer?
Un buen rib eye, asado a las brasas, término medio.
 
¿Cómo describirías la gastronomía de Nuevo León?
Mística y orgánica. Cuando prestas atención a las recetas originales, a por 
qué se usan ciertos ingredientes y no otros, es sumamente interesante 
ver lo que hay detrás. Detrás hay historia; la historia de nuestras raíces, 
nuestros abuelos y bisabuelos, de cómo se vivía en nuestra región, porque 
antes sólo se podían utilizar los productos que se tenían a la mano, y eso 
me parece algo fascinante; el descubrir nuestro antepasado a través de 
nuestros sabores.

“Sentarte en 
una mesa y 
compartir los 
alimentos es un 
bello ritual; tal 
vez esa sea la 
inspiración más 
fuerte para mí”.

“La comida es algo que 
une a la gente, a la familia 

y los amigos”.



Yamasan
Black ramen kakuni de res
Kakuni de pork belly 
Pollo karage
Sake kikutsui

@yamasanramenoficial



Fogo de 
chao
Rack de cordeiro 
Picanha
Costeña de porco
Fraldinha

@fogodechaomx



Nooda
Monk arroz 
Okonomiyaki 
Dragón bowl fideos 

@nooda.mx



Napoli 
pizza & 
pasta
Parma
Pasta Napoli
Berenjenas
Pastel zanahoria

@napolipizzapasta



Cocina 
Habibi
Hojas de Parra 
Hojas de Repollo
Empanadas 
Kippe 
Torta Falafel
Arroz con fideo 
Pita chips

@cocinahabibi

Santiago 
Morelos 104, Santiago N.L.
t. 81 2451 4519

Garza Sada 
Garza Sada 2850-S, Alta Vista
t. 81 2710 7214

@mia.italia
@MiaItaliaMX

8124034323



Thai Thai
Satay
Thai Dumplings
Pad See Ew
Mango Sticky Rice

Bebidas: Té tailandés
Cerveza tailandesa singha

@thaithaimx



Mon Paris
Huevos benedictinos con 
salmón
Quiche lorraine 
Omelette passy
Canasta de pan dulce

@monparismx



CervezaCerveza
VinoVino

MixologíaMixología

BebidasBebidas

6767



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 

@ig

Crazy Moon
Una deliciosa mezcla de 

sabores afrutados en un 
cuerpo cremosamente 
sedoso dulce al paladar 
para terminar en un 
remate amargo de lúpulos  
cítricos la cerveza de 
maridaje perfecto para 
platos asiáticos como res 
szechuan.

ITA
Doble contenido de malta, 
7 grados de alcohol y 
notas a vainilla, roble, 
agave y tabaco esta 
ale astringente y bien 
balanceada, nos regala 
deliciosos aromas que 
nos recuerdan las notas 
del tequila. le va al gusto 
a platos mexicanos 
como cerdo adobado y 
barbacoa en penca de 
maguey.

Polar
La favorita de los 
venezolanos, clara ligera 
con poca graduación 
de alcohol, notas 
refrescantes de lúpulos 
herbales, ideal para las 
tardes de calor y para 
acompañar con frescas 
ensaladas o una rica 
arepa venezolana de reina 
pepiada.

La\Latina by 
Saufenhaus
Su aroma nos ofrece una 
mezcla de frutas tropicales 
como el durazno y la toronja, 
su sabor es similar con dulces 
notas a mango. De cuerpo 
dorado y brillante con un final 
amargo bien balanceado; 
refrescante y ligera, ideal para 
disfrutar en copa y marida a la 
perfección con platillos como 
carnes rojas, con un toque 
picante, mariscos y hasta con 
algún postre de notas cítricas 
como pie de limón.

Guava 
Summer Ale
De temporada de verano, 
está summer ale edición 
especial con adjunto de 
guayaba, es clara, ligera 
y refrescante con ligeras 
notas cítricas que nos 
recuerdan al fruto que en 
aroma la complementa, 
ideal para acompañar 
algún postre cremoso 
y crujiente como una 
deliciosa tarta de guayaba.

 @saufenhausmty

@valentinasalazarmx

Te compartimos 5 opciones para que le des la oportunidad de probarlas, cada una de ellas muy 
interesantes para maridar con comida internacional, todas disponibles en el restaurante Saufenhaus.

Por: Carlos Lopez y Valentina Salazar.
Cerveza internacional
Cerveza



Sidecar NO. 3
No. 3 London Dry Gin

Fentiman’s Ginger Beer
Mango Liofilizado x HEB 

Chile Piri Piri x PRINTEMPS France
Confitado de Limón Amarillo

Jarabe DA VINCI Vainilla Francesa 
x CAFFENIO Especialidad

ROJO33
Mezcal 33 Joven

PALMAR Spritz Hard Seltzer Frutos Rojos
Mango Enchilado x PULPIKA

Bitters de Chile Japonés & Lima x 18.21 Bitters
Chamoy & Ate con Gusano & Hierbasanta 

x Compañía de Sales

Roku Rubik
Roku Japanese Gin

Schweppe’s Agua Mineral
Bitters de Toronja y Lavanda x 18.21 Bitters

Laja de Gelatina Frutal x CHOCO

Cheers,
@ELMIXOLOGO

@elmixologo

Por: @ELMIXOLOGO
Haute

Mixología

Pintia | España
Este vino es un trazo histórico y permanente en la historia 
de los vinos de Toro. Imagínense que para que la bodega 
Vega Sicilia decidiera apostar su trayectoria en esta nueva 
zona es porque sabían que algo mágico había en la tierra. 
Y así fue, el resultado es único, esta etiqueta todo lo que 
toca lo viste de gala. Puro Tinta del Toro (Tempranillo) con 
12 meses de roble francés, es de color oscuro, aromas 
dimensionnales y paladar esbelto.
Precio: $1889.

CrossBarn CS | USA
Crossbarn va más allá de la potencia y la elegancia típica 
de Napa. La interpretación y edición personal de Paul 
Hobbs significa la faceta más emotiva de este enólogo, 
aquí se entrelaza su infancia, su curiosidad por el vino y la 
chispa que encendió y lo llevó a ser lo que hoy el mundo 
coincide, una eminencia en el mundo del vino. Un puro Cab 
con casi 20 meses de roble mixto, concentrado, gustoso, 
limpio y complejo.
Precio: $1779.

Angelica Zapata Malbec Alta | Argentina
Este vino significa mucho, tanto para la bodega como para 
los argentinos y ahora para los mexicanos; la anécdota 
es que Angélica estaba destinado solo para su país de 
origen y fue gracias al turismo mexicano que luego visitar 
la bodega solicitaron lo imposible, tener a Angélica Zapara 
entre las selecciones más exclusivas en México. Como 
verán todo es posible. Un Malbec pura sangre con 18 
meses de roble francés. 
Precio: $1719.

E Guigal Chateaneuf du Pape | Francia
Setenta años respaldan la trayectoria de la familia Guigal, 
cuya bodega se ha convertido en cita de toda enciclopedia 
vitivinícola. Estamos en una zona desconocida y 
justamente allí podrás descubrir lo que el Ródano tiene 
para contar. Chateaneuf du Pape, el castillo nuevo del 
Papa, es referencia universal, aquí se fusiona el ADN del 
Syrah con otras uvas tradicionales que te harán vibrar y 
brincar del asiento, 24 meses de roble francés.
Precio: $1499.

Borgogno Langhe Nebbiolo | Italia 
Borgogno siempre ha sido una de las casas vinícolas 
más antiguas de Langue y Piamonte. Iniciaron en el año 
1761 y en seguida se convirtieron en vinos anfitriones 
para la celebración de la unidad oficial de Italia. Hoy es 
una bodega de coleccionistas, donde cada propuesta de 
la bodega logra cautivar a los paladares más exigentes 
en cuanto Nebbiolo se trata. Noble, delicado, de caudal 
gustativo vasto y persistente; 12 meses roble esloveno.
Precio: $1135.

@juliogrinberg

Por: Julio Grinberg
Luxury wine time
Vino



FoodieFoodie
Consultor de MarcasConsultor de Marcas

PerfilesPerfiles
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@andolleno.mty

¿Cuál es tu ciudad de origen? 
Monterrey NL

¿Cómo iniciaste en el mundo foodie 
con “Ando Lleno”? 
Casualidad pura, como hobby. Siendo 
fanático de la comida y de recomendar 
los mejores lugares. 

¿Cuántos años llevas en esto y que 
es lo más satisfactorio?
3 años, lo más satisfactorio es 
conectar con las personas que siguen 
mis recomendaciones. 

¿Cuáles son los 3 restaurantes de 
Nuevo León, que se deben visitar?
El Gaucho
Ryoshi 
La Nacional

Nacho 
Lara

Foodie



@soyjoegarcia

¿Cuál es tu ciudad de Origen?:
Mi sangre es de Melchor Ocampo NL. 

Gracias a mis abuelos Maternos (†). Viviendo 
en Monterrey NL.

 
¿Cómo iniciaste en el gremio de Alimentos 

y Bebidas?
Quiero creer que sucedió como muchos. A 

través de un restaurante de franquicia hace 
más de 20 años, sin embargo, parte de lo que 

me motivó en esto es el tema del servicio, 
donde en Alimentos y Bebidas es muy 

importante. La pasión por transmitir energía 
y crear atmósferas qué despierten el interés 

siempre ha sido algo que me llena mucho.
 

¿Qué es lo que más te gusta de ser 
embajador de marca?

Me apasiona conocer los productos, 
entenderlos, saber la relación que tienen con 

su cliente destino y crear estas estrategias 
para darlo a conocer y cuando no se tienen 

ayudarles a resolverlo. Actualmente, Jimena 
la marca que represento, dado a su propuesta 

de valor y su origen es Patrocinadora Oficial 
del Festival Santa Lucia, esto ha traído 

oportunidades de expansión, reconocimiento 
y vinculación con uno de los pilares de la 

marca. La Cultura y Las Artes. Sin duda 
alguna esto es lo que más me gusta.

 
¿Por qué crees que los emprendedores de 

Bebidas deben de tener un embajador de 
marca?

Es uno de los tantos perfiles que se deben 
de tener para impulsar un crecimiento de 
marca, pero este es el que tiene el feeling 

claro, al momento y permite generar vínculos 
de forma directa con los posibles amantes de 
la marca. Se dice que hoy en día las personas 

no compran productos, compran estilo de 
vida, causas y todo valor agregado que pueda 

representarlos. Un embajador de marca 
permite llevar la historia del producto a los 

oídos y ojos de los clientes potenciales.
 

¿El reto como representante de marca que 
más te haya marcado?

Para mí todos los proyectos marcan un antes 
y un después en lo profesional, el actual 

tiene gran relevancia por todos los cambios 
hechos hasta ahora. Desde la forma en que 

se produce el producto hasta las actividades 
que estamos desarrollando para activar 

la marca en el mercado y darle su debido 
reconocimiento. Jimena es un producto que 

conquista desde su botella única, branding 
premiado por los premios LAD (Latin 

American Design Awards) y su contenido.

Joel García 
Embajador

Consultor de Marcas
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