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Nomenclatura

Monterrey

Apodaca

Escobedo

Santa Catarina
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Novedad

Increíble

Favorito Residente

Genuino
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Monterrey Poniente

Guadalupe Innovador MunchiesMonterrey Sur
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Morris
& Clark
Alejandro Delgado Telléz
Jorge Salgado González
Las hamburguesas Craft son su especialidad, 
cuentan también con un menú variado e 
innovador. El lugar se antoja para ir con los 
amigos, comer sustancioso y quedarte a disfrutar 
en plan relajado, mientras te tomas desde un 
buen trago hasta un milkshake.

@morrisandclark

Novedades



A V E . G O N Z A L I T O S  # 1 1 1 , L E O N E S
R E S E R V A C I O N E S :  8 1 1  6 5 2  5 3 7 6

H O R A R I O S :  L U N  A  D O M  8 : 0 0 A M -  1 1 : 0 0 P M  

P A R R I L L A 1 1 1@texassyndicatemx

Texas
Syndicate
Felix Garza
Marcela Cinta
Antonio Gil
Baby back ribs, brisket y costillas rib-eye, 
todas bajo el toque de la parrilla y el humo, 
con su respectivo sazonado de barbeque, 
son algunos de los platillos que encuentras en 
este espacio al estilo texano, ambientado con 
classic rock y música country.

Novedades



Restaurante familiar cuyo menú incluye los 
tradicionales tacos de guisos, enchiladas, flautas, 
tostadas, sopes, queso flameado y guacamole 
que forman parte de los antojitos mexicanos.

@antojeriazapata 

Novedades

Antojería
Zapata
Carlos Dabdoud
David Romo



Destaca por sus pizzas en horno de leña, 
además de sus bebidas preparadas, vinos y 
cervezas artesanales. También cuenta con 
una barra de café y tes. Sus instalaciones son 
acogedoras y su atmósfera íntima.

Xbox
Pizza Bar 

De moda

@xbxpizzabar

CI VEDIAMO PER UN APERITIVO?

6-9 pm:

Ven, comparte la mesa con tus amigos y disfruta de nuestra hospitalidad italiana con nuestros 
aperitivos que acompañan tus bebidas afterwork. Ideal para pasar el tiempo mientras la noche 
se acerca.

Aperitivos en tu ronda de 
bebidas

Av. Ricardo Margain Zozaya 315, Plaza Chroma
66267 San Pedro Garza García, N.L.

(frase de invitación al aperitivo)



Panini carmel
Avocado toast
Paleo bowl
Bebidas:
Banana nut
Limonada 

De dieta

Juicesmart

@juicesmart

Cordillera de los Andes #818 
Res. Las Puentes 2º Sector

/CatrinasChilaquiles www.CatrinasChilaquiles.com

José María Morelos #839 
(en Mercado Barrio Antiguo) 

Avenida del Estado #317 
Tecnológico

san nicolás tecnológicoBARRIO ANTIGUO

Horario: 8:00 am - 11:00 pm

BIENVENIDO
A TU CASA



After-hours

Al Restaurant

FB:/ALrestaurantsrl

Concha
Machacado con huevo
Menudo
Queso panela a la mexicana



Munch

John
Barrigón

@johnbarrigonmty

Baby back rib
Tacos de brisket
Pizza de brisket

MUNCH



Valor por tu dinero

Il Massimo

@ilmassimomx

Ilmessicano $149
Noa Noa $149
Frutos de amor $149
Pasta pistache $249
Carpaccio de betabel $199
Filete de res Ilmassimo $579
Tartita de queso edam $139



Se especializan en la elaboración de salsas artesanales, 
saludables y veganas. Son ideales para taquear, botanear 
y cocinar. Los sabores que incluyen sus productos son: 
serrana, brava, jarocha, macha y chimichurri.

Salsas
SerranaBrava

Producto local

@serranabrava



Snack

La
Purísima

@eloteslapurisima

Tamarindo
Mango
Nuez
Uva
Coco
Chamoy
Cajeta
Fresa
Jamaica
Limón



Ingredientes

Café Chac
Chilaquiles Chac

@chaccafe

Queso artesanal
Quesillo
Huevo orgánico
Aguacate
Ceniza de chile
Cilantro

Totopos
Salsa Chac
Frijoles refritos negros
Pollo desmenuzado
Crema líquida
Cebolla morada



Ingredientes

4 Corners

@4cornersmx

Salmón
Pistache
Edamames
Frijoles
Jengibre
Piña
Sal
Chile



Ingredientes

Happy
Panda
Noodles

@happypandanoodles

Col
Noodle de huevo
Shitake
Champiñón
Salsa de soya
Chipotle
Sambal
Salsa de ostión 

Chícharo
Brócoli
Edamane
Piña
Jengibre
Zanahoria
Cacahuate



Av. del Estado. Monterrey

Tacos de filete
Ostra & Toro
Lechón yucateco
Betty belle
Pink dragon

Sibau

@sibaumx

ZONE

Parque Arboleda



Sirloin añejado en seco
Del Monico con costra porcini y balsámico 
añejado de 15 años
Chicharrón de atún
Bebidas: Ensamble de The Capital Grille
Gin Basil
Tequila Spicy

The
Capital Grille

Parque Arboleda

ZONE

@capitalgrillemx



Cappuccino
Tisana Fría
French toast
Ensalada francesa
Chilaquiles verdes con huevo pochado

Antílope
Café

@antilopecafe

ZONE

 Parque Arboleda



Selección de 
platillos en 

cuatro tiempos, 
los cuales al 

unirlos forman la 
comida soñada.

The dream meal

51



Mariscos Don Arturo
Carnitas de atún
#foodculturemty

Se disfrute o no del calor, lo que sí encanta a 
todos durante esta temporada es la posibilidad 
de degustar mariscos casi recién salidos del mar. 
Con este platillo, dicho gusto se hace realidad.



Pad Thai
#foodculturemty

Platillo tradicional de las calles de Tailandia. Lleva 
fideos de arroz salteados en una salsa de tamarindo, 

además de germen de soya y cacahuates. Se 
acompaña con camarón pollo o tofu.

Thai ThaiKale

Tiger Bowl
#foodculturemty

Es sinónimo de frescura. Contiene brush de 
betabel-jocoque, atún, salmón, arroz gohan, 
quinoa, espinaca baby, aguacate, coco, cilantro, 
seaweed, semilla de girasol y leche de tigre.



Neko Ice Cream 
#foodculturemty

Los helados como éste se crean inspirados 
en la cultura urbana de Japón que venera lo 
‘kawaii’ (lindo) y las imágenes de ensueño. Su 
singular estética y su delicado sabor dan una 
conclusión perfecta a la comida ideal. 

Kurimi 



Taquería Juárez:
Tres generaciones 
de antojitos 

En portada

@taqueria_juarez

@lavillarrealmx

La ciudad de Monterrey está repleta de historias de personas que, 
gracias a su esfuerzo y dedicación, logran desarrollar proyectos exitosos 
que trascienden generaciones. María Guadalupe Espinosa (+) y su hija 
Rebeca Servín (+), fundadoras de la legendaria Taquería Juárez, prota-
gonizan una de esas historias de superación y grandes logros que distin-
guen a la capital regiomontana.

Su camino de trabajo arduo inicia en 1945, cuando las dos mujeres ori-
ginarias de Querétaro deciden comenzar a vender enchiladas y tacos a 
las afueras del Mercado Juárez, en el centro de la capital regia, como una 
manera de subsistir ante el fallecimiento del esposo de Doña María Gua-
dalupe, con quien se habían mudado a Monterrey tres años antes.
El buen sazón de sus antojitos se difunde pronto de boca en boca entre 
los comensales de la zona, y a partir de ahí, paulatinamente amplían su 
menú, integrando, primero tostadas, luego envueltos, posteriormente 
flautas, y en los últimos años, sopes y sopas.

Crecimiento, transformación y unión familiar
Luego de permanecer alrededor de 15 años en el puesto ubicado 

en el entrecruce de las calles Benito Juárez y Aramberri, María Guadalupe 
y Rebeca tienen oportunidad de comprar un terreno cerca, sobre la calle 
Galeana, en donde construyen una casa para la familia y un local para la 
taquería.
Es aquí donde las actuales propietarias de Taquería Juárez, Laura Gerar-
dina, María Guadalupe, Rosa Isela y Verónica Rodríguez, hijas de Doña 
Rebeca, toman partido, pues en esa casa crecen y empiezan a relacionar-
se con el negocio, al principio como una exigencia por parte de su mamá, y 
luego, como un acto nacido del corazón que honra la memoria y el trabajo 
de las dos fundadoras.“El involucramiento en el restaurante fue por parte 
de nuestra mamá”, cuenta Rosa Isela, la menor de las hermanas, “ella en 
ningún momento nos preguntó si queríamos hacerlo o no, como parte de 

la familia, era una responsabilidad para nosotras y una obligación el apo-
yar en el negocio”, agrega.
Y hacían de todo, desde barrer, lavar platos y pelar papas, hasta llevar la 
comida a los comensales y cobrar. “Mi abuelita y mi mamá siempre nos 
dijeron que para saber mandar hay que saber hacer las cosas, y creo que 
esa enseñanza ha sido una gran base para nosotras”.
“Entonces a lo mejor al principio sí lo veíamos forzado, pero esa fue su ma-
nera de hacernos conocer el negocio al 100%, y le fuimos agarrando el 
saborcito. Ahora es un compromiso de amor, de responderle a todo lo que 
ellas entregaron aquí”.
A partir de los años 80 comienza el proceso de renovación del restauran-
te, el cual ha llevado a Taquería Juárez a contar con varias sucursales en la 
ciudad, con distintos propósitos, como el estilo Drive Thru en la Av. Garza 
Sada. También ha experimentado la ampliación de su sede principal y la 
modernización de sus procedimientos para atender diariamente a sus 
clientes que, día a día, lo reconocen como ícono en lo que se refiere a an-
tojitos mexicanos en Monterrey.

Un ejemplo a seguir
Lo que inicia, entonces, como un puesto de antojitos en el centro de 

Monterrey, logra convertirse a lo largo de más de siete décadas de histo-
ria, en una de las franquicias de mayor importancia histórica para Monte-
rrey, que además ha logrado conservar su sabor original.
Por si fuera poco, constituye un modelo de superación encabezado por 
mujeres, que sin duda debe replicarse. “Lo único con lo que podemos 
pagarle a mi mamá es siguiendo su ejemplo. Ella fue una mujer fuerte que 
luchó junto con mi abuelita al estar solas, de manera que es nuestro refe-
rente para seguir adelante, y a pesar de que ya no la tenemos, todo lo que 
nos enseñó a mis hermanas y a mí lo tendremos grabado por siempre en 
nuestras mentes y en nuestros corazones”, concluye emocionada, otra 
de las hermanas Rodríguez, Verónica.



Enchiladas. Eso es lo primero que la Güerita Consentida quiere comer cuando pisa 
tierras regiomontanas después de una larga ausencia. Menudo. Eso es lo que a Alicia 

Villarreal le gusta cenar después de sus presentaciones, aquí en Monterrey. 
Carne asada y arroz de su mamá. Esa es la comida que más disfruta la célebre 

cantante y compositora nicolaíta durante sus reuniones familiares.
Redacción: Residente

Fotografía: Marco Reynosa

Alicia Villarreal 

Entrevista

Entre antojitos y música norteña



“También me
encanta la Taquería 
Juárez que es un 
ícono de aquí de 
Monterrey.”

¿Cuáles son tus restaurantes favoritos en Monterrey?
A mí se me deshace la boca nada más de pensar en la comida del 

Chef Herrera, ir a sus restaurantes. Es que, en serio, es su manera de 
crear, de comer, de sentirte en casa, de recordar lo que somos como 
norteños, porque las experiencias que vivo ahí me llevan a mi bisabuela, a 
estar deshojando el chile, a estar diciendo malas palabras, y a que alguien 
te diga “cómaselo así porque así se cocina”. Ahí huele a familia, a hogar, a 
tradiciones.
Hay otro lugar que tampoco puede faltar cuando tengo shows aquí en 
Monterrey. Y es que, después de terminarlos, nos vamos al Menudo Don 
Luis, mucha gente dice “¿en serio, Menudo Don Luis?”, pues sí, porque 
deveras está delicioso.
También me encanta la Taquería Juárez que es un ícono de aquí de 
Monterrey, tú dices “antojitos mexicanos” y la raza luego luego te 
recomienda, “ve a la Taquería Juárez, ahí es donde están las enchiladas 
muy sabrosas”.
Quiero contarles, también, que yo crecí en una colonia que se llama 
Morelos, en donde también vivió mi abuelita toda su vida. Precisamente, 
a la vuelta de su casa, vendían unas enchiladas, recuerdo que tenía como 
tres o cuatro años cuando empecé a comerlas; ellos iniciaron como un 
puestecito y después fueron creciendo hasta tener un local. Bueno, 
esas enchiladas me remontan a mi infancia, me encantan, el lugar donde 
las venden se llama Doña Mary. También siempre corro ahí cuando 
regresamos a la ciudad después de haber estado mucho tiempo fuera, 
incluso les he llegado a hablar por teléfono para decirles “¡no me vayan 
a cerrar, eh!”.
Ahora, si quieres comer mamón, como dice la raza, en esta ciudad 
también encuentras muchos lugares. A mí me encanta comer, por decir, 
en El Mirador y en el San Juan Grill.

Por último, Alicia, conversemos sobre música y cocina. ¿Crees 
que para completar la experiencia de degustar una rica comida 
norestense, hace falta acompañarla también de música propia de 
estas tierras?

La comida es como la música, en la comida hay una armonía, en la 
música también, si tú comes cantando, escuchando… Mi abuelito tenía un 
dicho, “el que come y canta, loco se levanta”, pues así nos gusta a nosotros 
los norteños, nos gusta levantarnos locos, pero locos de contentos. Y 
yo creo que hay una conexión entre comida y música, en México, y en 
nuestra región pues también. No puedes escuchar una norteña si no 
haces tu carne asada, o no te puedes comer unos antojitos mexicanos sin 
escuchar mariachi.

ablar de Alicia Villarreal, es referirse a música, es escuchar las melo-
días de una cumbia norteña, de una ranchera, de una balada román-
tica, es apreciar también a una persona exitosa que ha logrado po-
pularidad gracias a mérito propio, es señalar, de igual modo, a alguien 
que ama a su familia y que la lleva siempre en sus pensamientos 
independientemente del lugar en donde esté.
Enseguida compartimos algunas de las vivencias que nos contó du-
rante nuestro encuentro.

En primer lugar, nos gustaría que nos platiques sobre el estado actual 
de tu carrera. ¿Estás grabando? ¿En qué proyectos trabajas en estos 
momentos?

Retomé la carrera después de un tiempo de no hacer discos, porque 
siempre he tenido muchos shows y he viajado a muchas partes del mundo 
para presentarlos, sin embargo, en los últimos que hice, particularmente en 
Europa, me di cuenta de que necesitaba volver a grabar mis discos como an-
tes, música norteña, música ranchera, y retomé la carrera. Regresé a México, 
hablé con mi disquera y ahorita estamos por el segundo disco, lo estamos 
preparando, estoy en el estudio y en la selección de temas. Espero que pa-
sando fiestas patrias ya puedan escuchar lo más nuevo de Alicia Villarreal

Con relación al tema culinario y tus gustos con la comida. Queremos 
que nos digas qué se come en la casa de Alicia Villarreal. ¿Hay algún pla-
tillo que sea tradición comer en tu familia?

Nunca de los nuncas puede faltar una carnita asada, como buenos re-
gios. Y es que la carnita asada no es solo de domingo, es de cualquier día de 
la semana. Es más, aquel que no sepa poner carbón… bueno, no es regio… es 
más, sí, que se vaya a vivir a Estados Unidos o a no sé dónde, a Europa, África.
También nos gusta el arroz de mi mamá, ese nunca puede faltar, es un clásico, 
en todas las reuniones que hay siempre le pedimos que haga un arroz porque 
nada más a ella le sale perfecto. Otro platillo que nos gusta disfrutar en familia 
es la barbacoa, sobre todo los domingos.

¿A ti te gusta cocinar?
Me encanta cocinar, todos en casa cocinamos, hasta mis hermanos, 

pero a mí en particular me gusta hacerlo porque me recuerda mucho a mis 
abuelas y a mis bisabuelas, a ellas las recuerdo, así, con sus nahuas y con sus 
botines, deshojando.

De los platillos típicos de Nuevo León ¿cuál es tu preferido?
Para mí el taco de lo que sea, pero tiene que ser tortilla de maíz, a mí me 

encanta la tortilla de maíz. A veces lo discutimos en casa porque, por decir, a 
mi mamá le salen ricas las tortillas de maíz, ¿no? a mí me salen las de harina y 
me encantan las de harina, pero me encantan más las de maíz. Pero si me pre-
guntas “¿qué antojo tienes siempre que llegas de gira?”, te diría “quiero unas 
enchiladas norteñas”, unas enchiladas con la tortillita roja, con queso, dobla-
ditas… me matan, eso me mata. Yo regreso de gira y quiero unas enchiladas o 
unos tacos. Lo primero que pienso es en eso, aunque esté a dieta, no importa. 
Y es que la clave es “no te comas cinco ni te comas diez, cómete tres y mucha 
lechuga con tomate”.

¿Por qué crees que en general la comida mexicana ha logrado tener 
trascendencia internacional? ¿Cuál crees tú que pudiese ser su 
secreto?

La verdad es que no lo sé, no puedes decir a ciencia cierta qué identifica 
a México, a México lo identifican muchos platillos, y diferentes regiones 
tienen algo típico de ahí, por eso nuestro país es impresionantemente 
diverso en cuanto a gastronomía. En ese sentido, cuando te preguntan 
sobre nuestros alimentos o platillos más representativos, a veces dices 
que la tortilla, a veces dices que el chile, luego que el mole, y luego que 
el pozole, las enchiladas… imagínate. Para nosotros en el norte la carne 
asada, las quesadillas, bueno, puedo hablar todo el día de comida, nada 
más de comida en México.

Entrevista

H



Sopes:
Chicharrón verde
Rajas con queso
Nopales
Picadillo
Deshebrada
Chicharrón rojo
Tostadas de deshebrada
Enchiladas rojas

@taqueria_juarez

Taquería 
Juárez



@lacoloniasanpedro

Tacos de pork belly
Chile en nogada
Mole poblano

La Colonia



@lacatarinarestaurante

Taco de gusanos de maguey
Tlacoyo de lechón en salsa con 
frijoles y rábanos encurtidos
Flautas doradas de pato

La Catarina



@elfogoncitooficial

Molcajete
Cazuelita de queso fundido
Parrillada fogoncito

El Fogoncito



@FondaSanFrancisco

Chaneques
Garnacha de costilla
Asado de boda

Fonda San 
Francisco



@restaurante.losfresnos

Pierna de cabrito al pastor
Filete de res a la mexicana
Asado de puerco

Los
Fresnos



@kreirestaurante

Enchilada de mole negro con pato
Tacos pork belly y nopalitos
Picaditas de escamoles,
chicatanas y chapulines

Krei
Restaurante



@el_lindero

Flautas
Migada
Cerritos huastecos 

El Lindero



La Navidad
sabe a Noche Buena

@senorlatino 

Enchiladas suizas
Enmoladas
Tacos dorados de pollo

Señor
Latino



@donatota_mx

En maíz:
Frijolitos con queso
Chicharrón crujiente
Chicharrón en salsa verde
Cochinita pibil
Deshebrada con papita
Carnita norteña
Carnita en mole
Rajas con queso
En harina:
Asado de puerco
Carnita en salsa verde
Nopalitos
Deshebrada

Gorditas 
Doña Tota



@tacosytacospopos

Tacos mañaneros:
chicharron, asado de 
puerco, barbacoa, 
deshebrada y chile relleno
Tacos de trompo
Papa asada mixta
Campechana y pirata

Tacos 
Popo’s



@tacosdonpancho

Papa
Frijol
Deshebrada
Chile jalapeño

Tacos
Don Pancho



Cerveza
Café
Vino

Té
Mixología

Bebidas
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Por: Eslem Torres
Mes patrio y antojitos
Cerveza

@eslemtg

Cervezas cortesía de La Taberna–House of Brews

La Chelera la 
Toronja Mecáni-
ca – Tostadas de 
Deshebrada
La clásica tostada empareja 
muy bien con esta cerveza, ya 
que el amargor balancea los 
sabores de la tostada, pero 
sus notas a toronja (ingre-
diente que lleva esta cerveza) 
le dan un sabor cítrico que 
marida muy bien.

4 Elementos 
Saison – Sopes
Una cerveza con un generoso 
alcohol y carbonatación. Su 
sabor especiado combinará 
perfectamente con este 
antojito, particularmente si le 
agregas su buena dosis de 
salsa de tomatillo.

Principia Craft
Lager – Flautas
Esta lager con carácter y 
sabor ligero, pero con buena 
carbonatación, acompañará 
muy bien las flautas; además 
ayudará a limpiar el paladar en 
cada bocado.

Lagunitas IPA – 
Enchiladas
El sutil picor de este antojito 
se enaltece con el amargor 
de esta cerveza y sus sabores 
cítricos combinan perfecto 
para esto.

BDO Gose –
Quesadillas
Chilangas
de Chicharrón
Esta cerveza tiene una acidez y 
salinidad sutil pero notoria que 
contrastan con los sabores de 
esta quesadilla.



Desde los Valles de Baja California, hemos 
seleccionado estos vinos de diferentes 
enólogos, variedades, proyectos y filosofìas, 
que tienen algo en común: ser auténticos y con 
una gran relación precio-calidad.

Fauno 2016: Es el vino insignia de Vinícola 
Trinidad, que es uno de los proyectos más 
interesantes del Valle de Guadalupe. Nace 
de una mezcla de Nebbiolo y Cabernet con 
una crianza en roble francés sutil por 13 
meses. Es potente, elegante, serio y largo, 
ideal para acompañar platillos de sabor 
intenso como costillas de cerdo o cortes de 
res en el asador. Precio: $699

Balero 2018: Vino creado por una mezcla 
de Cabernet, Merlot y Syrah. Su casa es 
Vinos Balero, la cual busca ofrecer un vino 
de calidad a cualquier persona, sin importar 
su experiencia. Es divertido y fácil de 
tomar, pero con estructura y cuerpo para 
acompañar platillos como chiles en nogada, 
asado de puerco, o por sí solo. Precio: $298

Cascabel 2012: Es uno de los vinos 
emblemáticos de la bodega Vinisterra, a 
cargo del enólogo Christoph Gartner. Surge 
de una mezcla de Grenache y Tempranillo 
con 18 meses en roble francés. Es elegante, 
potente y estructurado, con un final largo 
y de gran boca media. Marida con platillos 
especiados y potentes como risotto de 
hongos o barbacoa de arrachera. 
Precio: $750

Casa Baloyán 3 Tintos 2015: El vino 3 Tintos 
es una mezcla de Cabernet Sauvignon, 
Petit Verdot, Cabernet Franc, Malbec y 
Merlot con 26 meses en roble francés. Es 
afrutado y divertido pero con potencia y 
estructura. Marida con carne de res y cerdo 
en diferentes preparaciones, al igual que con 
platillos picantes. Precio: $400

Mariatinto 2017: Se elabora utilizando 
Tempranillo, Syrah y Nebbiolo, entre otras 
variedades.. Es elegante y sedoso con un uso 
de roble francés sutil y respetuoso de la fruta. 
Puede acompañar desde quesos maduros 
hasta moles. Uno de los vinos icónicos de 
Mexico, desde hace 17 años.  Precio: $519

Por: Mauricio León 

Orgullosamente mexicanos
Vino

@thelittlewinemarket



Por: Alejandro Escovar
Café para todos

Café

@guayoyocafe

Affogato:
¿Postre o café? Tenemos una opción 
para ambos, se llama affogato, ahoga 

dos bolas de helado de vainilla de tu 
preferencia con un baño de espresso 

doble recién hecho.

Americano en las rocas:
Aunque haga calor, el café siempre 
es bienvenido pero además puede 

ser refrescante. Un buen Americano 
frío cumple el papel. Vaso con hielos, 

un poco de agua y un espresso doble 
recién hecho pasado por un agitador. 

Mokaccino Frappé
Esta brillante mezcla de café con 

chocolate, es aún mejor si se sirve fría 
durante esta época de verano intenso. 

Se forma al fusionar cappuccino recién 
hecho, salsa de chocolate oscuro y una 

buena cantidad de hielos. 

Cada taco tiene su origen, ¡y así
también es el Té!
En esta oportunidad visitaremos 
Japón.

Sensei 
Un clásico que evolucionó a un sabor 
fresco, ideal para terminar con el paladar 
limpio y feliz.

Gyokuro Orgánico Hindie.
¿A qué sabe el Té cuando a sus hebras 
se les priva la luz solar por 3 semanas?
Este es un primo lejano del matcha, pero 
una joya del país nipón.

Matcha Genmaicha Hindie
Este Té viene acompañado de arroz 
integral tostado, para un toque crocante 
y delicioso.

Por: Claudia Aguilera, sommelier de té

Primero tacos,
luego la sobremesa

Té

@hindietea



Espumoso St. Michelle Brut (Estados 
Unidos): Un vino espumoso inspirado en la 
tradición francesa del Champagne, hasta 
en las uvas: Chardonnay, Pinot Noir y Pinot 
Meunier. Es fresco, ideal para escapar del 
calor. Lo acompañaría con unas tostadas de 
ceviche de pescado con ligero limón y chile 
serrano. Precio: $369

Blanco del Rancho Mogorcito (México): 
Me gusta por su atrevida mezcla de uvas, 
donde el Chardonnay aporta su elegancia 
y finura, y el Sauvignon Blanc aporta su 
irreverencia y chispa. Lo acompañaría 
con unos tlacoyos con nopales, cebolla, 
cilantro, queso y salsa verde. Precio: $350

Rosado Cursi de La Lomita (México): 
Se elabora con Grenache, una de las uvas 
favoritas para hacer rosados de calidad, 
por su frescura y frutalidad. Este vino 
del Valle de Guadalupe tiene un cuerpo 
marcado que, en conjunto con su frescura, 
lo hace muy dinámico para combinarlo con 
platillos. Lo maridaría con unos panuchos 
de Yucatán y con cochinita pibil.
Precio: $286

Sterling Vineyards Pinot Noir (EE.UU.): 
Este Pinot Noir californiano tiene mucho 
más cuerpo, estructura y fuerza que un 
Borgoña francés. Sus notas a cerezas, 
arándano, inclusive humo y tostado por 
la influencia de la barrica, lo hace muy 
interesante. Me encantaría probarlo con 
unos tacos de canasta, sudaditos, de 
chicharrón en mole. Precio: $389

Románico (España): En México nos 
encantan los vinos de uva Tempranillo, y por 
ello, les presento este vino que viene de la 
región de Toro, cerca de Ribera del Duero. 
Estuvo solo seis meses en barrica, lo que 
lo hace muy jovial y amable al paladar, sin 
perder esa potencia y carnosidad típicas de 
la uva. Pruébalo con unos taquitos de lengua 
y una salsa picosita. Precio: $349

Por: David Zambrano

Vinos para antojitos 
mexicanos

Vino

@davidsommelier



Por: Sergio Villarreal

Kakigōri x Licuraduría
Mixología

@dadjchaco

OLEUM
Amalgama de inflexiones cítricas sobre un alma 
sahumada.
Mezcal AMORES Logia Cenizo
Coldpress de Betabel + Zanahoria x SR-V®
Arbequina Nero
Unshiu
Frambuesa Liofilizada de Frutas LIO
SIROP de Maqui + Carbón Activado de 
Licuraduría x SR-V®

OPIBUS
Efluvio botánico en multiplicidad efervescente.
Champagne Taittinger Brut Réserve
Tintura de Makrut
Bitters de Baobab
Rosas Orgánicas de Tesis Tea Culture
SIROP de Rosas + Conchitazul de Licuraduría 
x SR-V®

NATURA
Borbollón de agave con alma acre.
Tequila LEGACIA Blanco
Casa del Agua Gasificada
Texturas de Limón Meyer Deshidratado
Azúcar Anhídrida
SIROP de Lima Kaffir + Sinensis x SR-V®
Salut,
SR-V®





Opinión

Mujer de hoy, ¡date un tiempo para respirar!
Por: Loren Cervantes

Hello darlings, ¿cómo están? Pues qué les cuento, que el ser mamá lu-
chona, hija, amiga, hermana, dueña de negocio, ¡es demasiado para una mu-
jer! No me quejo porque me encanta entregarme al 100% a las personas que 
amo y también a mi trabajo, sin embargo, sí es muy cansado y muchas veces 
necesito huir de todo y regalarme un tiempo para mí y nadie más.

Voy a decir mi edad, yo tengo 40 añitos…y si le pregunto a mi mamá qué ha-
cía en sus tiempos para distraerse, no había casi nada. Lo tradicional o lo co-
rrecto era quedarse en casa, cuidar de su familia y párale de contar. No tengo 
nada en contra de estar al tanto de la familia porque yo también soy así. Pero 
a lo que voy es que si la mujer se quería dar un espacio para salir y no volverse 
loca, ¡pues no había nada! No existían esas escapaditas al miercolitos…
Hoy doy gracias a Dios que existen muchos lugares y que empiezan a existir 
eventos en donde uno como mujer puede darse esa escapadita para man-
tenerse sana y no querer ahorcar a nadie, jijiji. Cada vez exigimos nuestro 
espacio para poner en pausa la locura diaria 24/7 y recargar nuestras pilas. 
¿Quién me entiende? En mi caso estoy todo el día atendiendo a mil gente sin 
parar, que mami esto, que falta el súper, que la piñata, que la junta, que la pu-
blicidad, que los pagos, que la mascota, que el doctor, que mijita necesito que 
me ayudes a, etc. etc.

Por eso surgió la necesidad de los Miercolitos VIP, es una vez al mes y con 
ganas de que se organizaran más seguido. Este concepto lo creamos en-
tre Cynthia Espinosa de Wine Society y yo de Sabor Local… ¿Qué hicimos? 
¡Pues lo que se nos antojaba como mujeres trabajadoras y con hijos!
¿Qué es el Miercolitos VIP? Es una experiencia única para puras mujeres 
en donde podemos comer delicioso y tomar vinito, una cena maridaje guia-
da por la sommelier Cynthia y por mí. Es una noche relax, para mujeres, en 
donde sueltas todo y ahí lo dejas. A parte de la comida y vinito, siempre hay 
una mujer empoderada que nos platica de algún tema super interesante. En-
tonces, esa combinación de comida, vino y la invitada hace que cada noche 
sea deliciosa, única e irrepetible. Llegas al miercolitos sin conocer a nadie y 
sales con un grupo de nuevas amigas que están pasando o que han pasado 
por lo mismo que tú. Qué rico, ¿verdad? Un networking de mujeres luchonas, 
mamás, amigas, esposas, hermanas, profesionistas que comparten muchas 
cosas. Mujeres bellas y empoderadas que deben ser tratadas con el mayor 
de los respetos.
¡Date ese tiempo para ti! Ponle pausa a tu vida tan ajetreada y respira. Si a ve-
ces no te cuidas tú misma, ¿entonces quién lo hará? Te invito a que te regales 
ese tiempo para ti y vayas a un Miercolitos VIP para que vivas la magia de este 
evento. Por medio de las redes sociales de Sabor Local, podrás ver la invita-
ción del siguiente evento, que no te puedes perder. Mama Needs a Day Out, 
Food and Wine!



Restaurantero
Chef

Foodie

Perfiles
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Ciudad de origen
Monterrey, NL

Inicio como restaurantero
Fue un sueño de toda la vida. Y un sueño 
cumplido

Platillo favorito de tu restaurante
El salmón en costra de frutos secos

Concepto de tu restaurante
Elegante, moderno, chic, pero sobre todo 
muy acogedor

Mayor logro como restaurantero
Ver a mis clientes salir mejor de cómo 
llegaron, que nos recomienden y que 
regresen con más invitados. Eso para 
mí es mágico

Platillos:
Vino 9 Fuegos
Totopos
Frijoles con veneno
Camarones agridulces
Trío de mini tostadas de atún
Salsa roja molcajeteada, salsa 
piquín y salsa verde
Ensalada de espinaca baby 
con jamón serrano

@9fuegos

Restaurantero

Lorena
Rodríguez
9 Fuegos



Ciudad de origen
Monclova, Coahuila

¿Dónde estudiaste o quién te 
enseñó a cocinar?
The Culinary Institute Of America, NY

¿Con cuál ingrediente te 
identificas?
Maíz, cacao y chiles secos

Comida favorita
Tacos, moles y tamales

Tu mayor éxito como cocinero
Que las personas elogien mi trabajo y 
que les guste mi estilo de cocina

Platillos:
Nido de codorniz,
Empalme de chocolate
Porkbelly en pipián verde hoja santa

@kua_mty

Chef

David
Hernández
KUA at The Chefs’ Table



@munchieslabs

Ciudad de origen
Allende, Nuevo León

Profesión
Creador de contenido

Ciudad de México a la que viajas
o viajarías a comer

A Villa Unión, Sinaloa,
 a “El Cuchupetas”

Ciudad del mundo a la que viajas
o viajarías a comer
A Segovia, España, a comer lechón

Platillo o comida que podrías 
comer toda tu vida
Una buena picaña a la parrilla

Platillo o comida que jamás 
comerías
Criadillas, supongo, pero nunca 
digas nunca

Platillos:
Costilla del Tío Guillo
Coliflor frita
Crocante de pulpo

Foodie

Martín
Rodríguez
Munchies Lab
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