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Cocina Me Mapa

alguien puede hacer unos waffles
de red velvet, con duraznos al grill y
salchicha asada?

Delivery
Carretera Nacional, Nueve Ledn

Abril 4,16:00

J
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®

iComenzar es facil!

1) Registra tu usuario

2) Entra a la seccion
“Cocina Me”

3) Ordena lo que quiera:

4) Recibe ofertas de
cocineros cerca de ti.

descarga en:

DISPONIBLE EN

| # Descargalo en el | . |
& AppqStore > Google Play

mealstar.com mealstarapp J mealstarapp



Lodicelacritica

Autenticidad en cada bocado.

Se destaca por su fidelidad a las raices
culinarias, respetando las tradiciones y
autenticidad.

Un lugar o platillo que se ha ganado el
corazon de sus comensales por ser
garantia en sabory calidad.

Lo ultimo en el mundo gastronémico.
Estatendencia esta destacando con
sus innovaciones y estilo fresco.

Enla cultura gastrondmica, este lugar ha
dejado una huellainquebrantable en la
region por ser sindnimo de excelencia.

Descubre lo nuevo en la ciudad que esta
brindando propuestas innovadoras 'y
conquistando a los foodies.

Sabores que deleitan y satisfacen hasta
al paladar mas exigente, simplemente
memorable.

Supera las expectativas y destaca por
su sabor, calidad y servicio excepcional
causando asombro en todos los
sentidos.

Balance perfecto entre calidad y
precio, respaldando que esta propuesta
vale cada centavo.

Ocasion
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Desayunos Amigos Cumpleaios

Night Familiar Negocios

Antojo Enpareja Munch
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Monterrey SantaCatarina Apodaca

Poniente San Pedro Escobedo

Sur Guadalupe San Nicolas
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LEGADO RESTAURANTERO

Tacos Don Pancho

El autéentico sabor de Nuevo Leodn...ahoramas cercadeti.

Pensar en taquitos “banados” es pensar en Los Auténticos Tacos Don
Pancho, una marca que este ano celebra orgullosamente su 570 aniversa-
rio. Su historia comenzo en la capital regiomontana, y alo largo de los anos
ha convertido a sus tacos al vapor —y su inigualable salsa verde— en mo-
tivo de alegria para generaciones de comensales. Su famosa salsa, con
ese toque acidito que nace de la fusion de tomates verdes, cilantro, chile,
ajoy su ingrediente secreto, resalta el sabor de los guisos que integran su
menu: deshebrada, chicharron, papa, frijol y chile jalapefo capeado relleno
de queso. Los Auténticos Tacos Don Pancho comenzaron en 1968 con un
sencillo remolque cerca del Tecnologico de Monterrey y desde entonces
se han distinguido por ofrecer lo mejor de sia sus clientes. Ese compromiso
se havisto reflejado en las multiples acreditaciones que han recibido alo
largo del tiempo, como el Distintivo H, que reconoce la excelencia en cali-
dad, higiene y seguridad en los establecimientos de alimentos en México.
Esta distincion la obtuvieron en 2009 y la han mantenido vigente hasta hoy.
Actualmente, con sucursales en toda el area metropolitana, se consolidan
como uno de los favoritos de los regiomontanos para comenzar el dia o dis-
frutar en ocasiones especiales, gracias a su servicio para eventos. Ademas,
han sabido evolucionar y expandirse, revolucionando su modelo de nego-
cio con empaques al vacio que permiten conservar la textura, el sabory la
calidad de sus productos por mas tiempo. Con esto, estamos seguros que
Los Auténticos Tacos Don Pancho seguiran traspasando fronteras.

o GOME, o RECUERDA

EN DON PANCHO, CADA BOCADO TIENE HISTORIA, SABOR Y CORAZON REGIO

. 8I-83-37-99-0M . 8I-83-67-14-52

@ TACOS DON PANCHO @TACOSDONPANCHOI968 J" @TACOSDONPANCHOMTY
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ANIVERSARIO

55 Anhos
de Tortas Joker

iNo cualquier restaurante logra cumplir 55 anos!
Pues Tortas Joker lo halogrado trascendiendo

3 generacionesy lo hace delamano de su
comunidady clientes “de todala vida”. Durante
éste mes distintos chefs, influencers y generado-
res de contenido se estaran dando citaen Tortas
Joker para una colaboracion que podremos
degustar todos los que decidamos acercarnos a

la reinauguracion de su sucursal en Centrito Valle.

Podras ser testigo y participe de ésta gran
historia que se sigue escribiendo. Te invitamos a
seguirlamarca en sus redes sociales para que no
te pierdas cada colaboracion.

Jose Herrera @joseherrerakitchen
“solo dale un poco de carifio y creatividad y haras de
un platillo ordinario algo extraordinario”

Gualberto Elizondo @weberfoods
“Estuve presente en centrito,el primer dia, cuando
recién se inauguro”

- Borrecito @borrecito

*. “Un buen contenido es aquel que ofrece valory
x> sustancia, es el que comunica la esencia de un
proyecto y logra un balance entre formay fondo.”
-Merca2.0

Mariana Bahena @mabaums

“Para nosotros, la union y la comparfiia son los
valores mas importantes en este espacio - la
mesa - todos somos parte”

residente.mx

Mau cocina de todo @maucocinadetodo
“Creador de contenido en redes sociales, arqui-

tecto y apasionado por la cocina desde su infancia

y empezo con su blog de recetas de cocina

desde el 2013.”

Celina Garza @celinagarzar

“Hay algo de las recetas de antes, con las que cre-
ci, que me llenan el corazon. Es un poquito revivir
lo vivido y a las personas con quien las comparti”

Patricio Bernardini @ tacosatarantados

‘Atarantados nace en pandemia, no ibamos a
esperar que dieran luz verde. Queriamos ganarle
al tiempo, un afno de pandemia nos dedicamos a
meterle cabeza”

Edna Alanis @ednalanis

“Pase miadolescencia en joker, en ese entonces
no me dejaban salir, solo cuando andaba con mis
primas y era salir y echar el rol a joker”

ANOS
SON UN
BUEN
PRINCIPIO

JOLILIN
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RECOMENDACION DEL MES

LaMazatleca

Seisrazones para visitar el restaurante
La Mazatleca durante esta temporada.

@la.mazatleca

1. Fusion de sabores tradicionales y alta cocina
Su menu combina recetas tradicionales del puerto
de Mazatlan con un toque vanguardista y de alta
calidad. Su cocina fusion marisco-mexicana crea
una experiencia gastronomica unicay deliciosa.

2.Calidad y frescura
Se destaca por ofrecer mariscos 100% frescos, con
una cuidadosa seleccion y manejo para garantizar el
mejor sabor y frescura en cada platillo.

3. Ambiente fresco y acogedor
El restaurante ofrece un ambiente comodo y moder-
no, con musica agradable que permite conversar sin
dificultad, ideal para disfrutar de una buena comida
con familiares y amigos.

4.Excelente servicio personalizado
Su personal es reconocido por brindar una atencion
esmerada, profesional y amable, lo que hace que la
experiencia sea aun mas placentera.

5. Espacios para eventos privados

Cuenta con dos salones privados, que pueden
unirse para formar un espacio con capacidad para
24 personas, perfectos para reuniones o celebra-
ciones especiales.

6. Ubicacion privilegiada

Esta situado en Plaza Auriga, en San Pedro Garza
Garcia, una zona comoday de facil acceso, con
estacionamiento disponible, lo que facilita la visita
alrestaurante.

oo OpenTable: ®Rappt Uber Eats
la.mazatleca ¥7 LaMazatleca ) Plaza Auriga, SPGG. (©) 811166 0870

residente.mx



Cultura
restaurantera

O

DREAM MEAL

ElJonuco

En el norte del pais se encuentra una cultura
gastrondmicatan ampliay rica que no te pue-
des perder. Por eso te presentamos 5 platillos
inspirados en la cocina norestense que tienes
que pedir en El Jonuco.

1. Frijoles con veneno

Una joya de la cocina norestense. Unos frijoles
acompanados de asado de puerco, banados en
salsa de piquin fresco. servidos con tortilla de harina
casera. Un clasico con sabor profundo.

2. Cucuruchos de cabrito

Inspirados en Villaldama. En tortillas doradas
ribeteadas con adobo de asado rellenas con cabrito,
cebolla, tomate, aguacate y frijol con veneno.

La salsa cabritera anade un sabor intenso.

3.Empalmes delechon

Una reinterpretacion del clasico empalme, donde el
frijol se mezcla con chile del monte y orégano de la
sierra, sumado al lechon y una salsa avinagrada con
piquete que le da un cierre vibrante y atrevido.

4. Pollo negro asado y salsa estilo Rio Ramos de
Allende

Medio pollo asado co un llamativo color negro,
acompanado de salsa estilo Rio Ramos. Se sirve con
arrozrojoy tortillas ribeteadas, una combinacion de
sabores intensos y caseros de la auténtica cocina
regional.

5. Pay de pera “Doiia Lila”

Su suave relleno de queso crema con el toque de las
peras de Santiago, que crea un contraste delicado
de dulzor y cremosidad. Acompanado con nuezy
helado de vainilla, con un toque sutil de manzanilla,
que aporta frescura floral

residente.mx

Mariano Abasolo 102A
Centro, Apodaca
Nuevo Ledn, Mex.

L 81 3260 8870
B @eljonucomx
@ Reservas por opentable
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RECOMENDACION DEL MES

Burger de Sirloin

En este mes de lahamburguesa, te
presentamos la deliciosa Burger de Sirloin
que Huajuco Grill ofrece en sumenu.

@huajucogrill

1. Carne de Sirloin Angus

Conun balance perfecto entre sabor y ternura, su receta
especial combina sirloin y otros ingredientes para ofre-
cer unacarne jugosa, de calidad excepcional y tamano
generoso.

2. Queso fundido

Una capa de queso asadero fundido complementa la
intensidad del sirloin. Su textura cremosa crea un con-
traste delicioso con la jugosidad de la carne.

3.Pansuave
El pan artesanal, cubierto con diferentes tipos de ajonjoli,
destaca por su textura esponjosay firme, que permite
disfrutar cada bocado sin que se desarme. Sin duda, uno
de los grandes aciertos de esta hamburguesa.

4.Complementos

Ademas del clasico jamon de pavo, puedes solicitar op-
cionalmente un aderezo de ceniza de habanero. Incluye
unaorden de papas ala francesa, frijoles charros, una
quesadilla o una salchicha asada.

5. Asadaal carbon

Cocinarla al carbon aporta un toque ahumado que
realza sus sabores, logrando una hamburguesa jugosa,
sabrosay con unaroma inconfundible. También puedes
probar sus hamburguesas de arrachera, rib eye, pollo

y trompo.

iVisitalos!

residente.mx

Paseo la Rioja

Carretera Nacional No. 5000, Local C-213, Villas La Rioja, 64985, Monterrey, N.L.

Q 81-1246-2322y 24 (© 81-2759-4000

Mision Del Valle

Av. Alfonso Reyes No. 400, Local 17, Misién del Valle,Valle Poniente, 66233
Y 8183365670 (© 81-2759-7560

f [©) @huajucogrill

Pedir djrecto
es mas barato!

Contamos con terminal bancaria
en nuestro servicio a domicilio,
isolicitala! VISA @D

poer % O DiDiFood



RECOMENDACION DEL MES

Burger Nation

Se acerca el diade lahamburguesay no hay nada
como disfrutar en compania de buenos amigos, por
eso te traemos 5 motivos por los cuales elegir las
hamburguesas de Burger Nation.

@burgernationmx

1. Variedad de opciones

En Burger Nation, no solo encontraras deliciosas
hamburguesas, sino también alitas crujientes, tacos
sabrosos y una seleccion de cervezas para satisfa-
cer todos los gustos.

2. Ambiente divertido

Conjuegos de mesay un ambiente relajado, Burger
Nation es el lugar perfecto para pasar tiempo con
amigos y familiares, ya sea para una cena casual o
una noche de juegos.

3.Calidad y sabor

Con 16 afos en el mercado, Burger Nation ha per-
feccionado sus recetas y ofrece productos de alta
calidad, frescos y sabrosos que seguro te gustaran.

4. Atencion personalizada

El equipo de Burger Nation se esfuerza por brindar
una atencion personalizada y amigable, aseguran-
dose de que tengas una experiencia memorable en
surestaurante.

5. Tradiciony experiencia

Con mas de una déecaday media en el mercado,
Burger Nation ha establecido una reputacion como
un lugar confiable y querido por la comunidad, lo que
garantiza una experiencia auténtica y satisfactoria.

residente.mx

Cultura
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RSVP: 844 100 41 48 1 844 727 08 53
€ lulucocinayvino

Cocina y Vino

S AL PIPIAN ROJO

SUCURSAL PARRAS
RAMOS ARIZPE 195 INT,

SUCURSAL SALTILLO T
LOS VALDEZ 6800, INT A, LOS VALDEZ, OVER
25209 SALTILLO, COAH. | 27980 PARRAS DE LA FUENTE,
TEL. 844 100 4148 TEL. 844 100 4148
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ESTRELLAS DE NUEVO LEON

Estrellas de Nuevo Leon

Con una metodologia probada, Residente
Restaurant Research realiza desde 2016 una
encuesta anual amas de 1,000 consumidores
restauranteros de Nuevo Leon. Los encuestados
se escogen y balancean por municipio, edady
poder de compra. Las encuestas se realizan en
lugares especificos y no se incentiva al participante
de ninguna forma. Los restaurantes mencionados
representan verdaderamente nuestros gustos
como sociedad y podemos llamarlos “Estrellas de
Nuevo Leodn”. Esta informacion habia quedado re-
servada solo para un selecto grupo de lideres de la
Industria restaurantera, entregada en
presentaciones privadas, sin embargo, a partir de
ahora, las marcas ganadoras se publicaran en los
diferentes medios de comunicacion Residente.

residente.mx

Residente
Restaurant®
Research&Data
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Adultos

Consumidores cuya residencia se ubica
enlos municipios de San Pedro y
Monterrey; su edad fluctuaentrelos 36y
56 anos respondiendo alapregunta,
“¢Qué restaurante es tu favorito?”

1.ElJonuco
Comida Regional

2.Vernaculo
Comida Norestense

3.LaMazatleca
Cocina fusion marisco-mexicana

4.LaColonia
Cocina mexicana fusion con espanola

5.Palax
Cocina mexicana, desayunos y mariscos

Jovenes

Consumidores cuya residencia se ubicaen
los municipios de San Pedro y Monterrey; su
edad fluctuaentre los 24 y 35 anos
respondiendo ala pregunta,

“¢Qué restaurante es tu favorito?”

1. Dona Mary
Tacos

2. OMGk-dogs
Banderillas coreanas

3.Napoli
Pizzay pasta

4. Seior Tanaka
Comida auténticajaponesa

5. Yama-to
Japonesa

residente.mx
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Nuevas propuestas

Cadatanto surgen propuestas y aperturas de
nuevos restaurantes, te presentamos algunos
de los mas recientes de la escena culinaria

de Nuevo Leon.

L

-
-
-

a
-

residente.mx

CORNALINA

Este nuevo restaurante inaugurado en 2024, te hara
sentir como si estuvieras comiendo en el Reino
Unido, inspirado en la hora del té britanico, con una
decoracion llena de colores, espejos y silloncitos
condiferentes disenos, lo que le da un toque diverti-
doallugar. De sus platillos mas caracteristicos estan
el fishand chips, los English Muffins y el Afternoon
Tea, que consiste en una torre de postres acom-
panado de 4 tazas de té.

JABALINA
Jabalina tiene una nueva sucursal y se encuentra @@

en San Pedro Garza Garcia, que conserva el estilo
conlaluz calida, toques rusticos y plantas como @
parte de la decoracion. Entre su oferta gastronomi-
capuedes encontrar platillos como la coliflor frita, ¥
hamburguesas, tablas de carne, pulpo, asicomo i
variedad de postres y cocteleria, ideal parair con EE]
familia 0 amigos.

NARCISO BAGELS AND COFFEE

Ellugarideal parair a brunchear, su estilo es sofis-
ticado, en colores pastel con detalles en madera,
con una estética muy suave y un ambiente que
invita a tomar un desayuno acompanado de una
buena charlay amigas. Su especialidad son los
bagels en diferentes recetas, perfectos para com-
binarse con unataza de café o unjugo de naranja.

CASA MOTIS

En el corazon del Barrio Antiguo, dentro del espacio
cultural recién inaugurado con el mismo nombre, se
encuentra esta comoda y acogedora cafeteria, en

la cual se busca crear el rinconideal para las mentes
curiosas y almas creativas; s el sitio perfecto para
aquellos que quieren pasar una tarde tranquila,

o buscar algun libro,acompanado de café de espe-
cialidady unrico postre. Todo sumenu esta inspira-
do en la gastronomia mexicana.

BADIRA

Esta nueva cafeteria en San Jeronimo, inaugura-
da afinales del 2024, tiene un estilo sofisticado
que crea la sensacion de tranquilidad e intimidad,
perfecto parair con amigos o bien disfrutar tu solo
de unataza de café mientras trabajas, con una at-
mosfera tranquila y pacifica. Entre sus destacados
se encuentran crater y el toast de Nutella.

Cultura
restaurantera

residente.mx
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TAQUERIAS ICONICAS DENUEVO LEON

Taqueriasiconicas de NL

Por suimportancia en el imaginario metropolitano
es que se celebran las taquerias que con su cons-
tanciay delicias han logrado hacerse de un nombre
entre su clientela. Recomendados, destacados y
hasta historicos, pues algunos cuentan con cuatro
O casi cinco decadas en la ciudad, estas son solo
algunas que se mantienen presentes desde hace
ya tiempo.Definitivamente aun quedan muchas
taquerias con historias por reconocery alas cuales
dar credito. Pues Monterrey es una ciudad con una
cultura taquera que laacompana desde su creci-
miento como urbe, que evoluciona con ellay sobre-
vive como una de las predilecciones de los regios.

residente.mx

POR SOLO

PI.ATII.I.O ENSALADA Y BEBIDA
(REFRESCO, LIMONADA O NARANJADA)
VALIDO DE LUNES A JUEVES DE 12:00 PM A 5:00 PM.

Y LA CERVEZA DE LA CASA
O COMERCIAL n
SSSSSSSSSSSS




TAQUERIAS ICONICAS DE NL

Taquena
Regia

T

MTY

Lo mas vendido
Tacos de barbacoa, chicharrony jalapeno.
Entrevista: Lorena Saldivar (duena).

¢En qué afio empezo el negocio?

Taqueria Regia inicio en 1978, cuando mi esposo y yo éramos
novios, con la venta de antojitos. Nos instalamos en un terreno
sin construcciony con las carencias que esto conlleva, en una
zonanuevay despoblada.

¢Por qué iniciaron el negocio?

Siempre tuvimos miesposoy yo lainquietud de tener un
negocio que nos beneficiaray alavez poder dar lo mejor de
nosotros, que es la atenciony el servicio.

ZQué ofrecian al principio?

Al poco tiempo se construyeron locales comerciales, eso
nos dio la oportunidad de establecernos formalmente y con
mucho éxito como un restaurante de carnes asadas, tacosy
antojitos.

£Qué es lo especial de vender tacos en Cumbres?
Representa todo unreto. Te invita a estar constantemente
tratando de superarte, ya que lagente de Cumbres es muy
selectiva. A pesar de que hay un gran mercado al cual llegary
hay mucha oferta por la extension de la colonia por su rapido
desarrollo, todo eso te motiva a mejorar para abarcar el gusto
de lamayor cantidad de clientes.

residente.mx

T
ICONICASE:
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TAQUERIAS ICONICAS DE NL

Tacos

Lo mas vendido
Los de trompoy chicharrén son muy solicitados.

Entrevista: Sra. Doris (duena).

¢Cual es la historia de la taqueria?

Inicio en 1982, con un puesto de tacos en la famosa calle del
taco, enla colonia Tecnoldgico. Al pasar el tiempo se renté un
local en la calle Filosofos 203, para dar una mejor atencion a
nuestros clientes.

¢Por qué y quiénes iniciaron el negocio?

Elnegocio lo inicio su propietario, el sefor Félix Pérez
Gonzales, por su gusto alos tacos, queriendo ofrecer a sus
clientes el mejor sabor.

¢Qué tipo de tacos servian al principio?

Siempre hemos contado con la misma variedad de tacos,
que sonlos de barbacoa, deshebrada, chicharron, trompo,
bistec, chilitos jalapefnos rellenos de queso, gringas, piratas y
campechanas.

¢Qué ha cambiado con el paso de los afios?

El sabor es algo que nos distingue, lo cual nunca cambiare-
mos. El tamano del area de comensales es lo que hemos
agrandado, asi como nuestro personal, para proporcionar una
mejor atencion.

¢Qué creen que ha asegurado el éxito de su taqueria?
Elmantener nuestros estandares de sabor y calidad. Y nues-
tras exclusivas salsas, recetas de su propietario J. Félix Pérez.

residente.mx



TAQUERIAS ICONICAS DE NL

MTY GPE STA APO SNN

Lo mas vendido
Tacos de deshebrada, carnitas, chicharrén, picadillos, frijol
y papa envueltos en tortillas de maiz.

Duefio: Aaron Cruz.

Ademas de suricareceta, una salsa unica, el esfuerzo de su
equipoy la calidad de sus insumos, el restaurante cuida sobre
todo suingrediente mas importante: las historias que nacen
enél. Y es que detras de un pequenoy clasico platillo mexica-
no se encuentrala excusaideal para convivir en compania de
los que mas importan. Familias, parejas y amigos encuentran
en La Mexicana el motivo perfecto paradarse unrespiroy
disfrutar del momento. En cadalocal se crean gratas e inolvi-
dables experiencias. La confianza y carino de sus clientes
respalda un crecimiento que ha permitido a La Mexicanallle-
gar amas lugares de Monterrey. Nuevas sucursales implican
planeaciony trabajo, pero la taqueria ha comprobado que
mantener intacta la esencia es la clave para seguir en el gusto
delos regios. Tradicion e historia, union y compania. Con casi
80 anos de servicio y una receta con sazon unico.

La Mexicana explorajunto con sus clientes el verdadero
sabor de la tradicion mexicana.

residente.mx
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Lo mas vendido
Tacos de bistec.

Dueno: Eduardo Morales Padilla.

Los Tacos Primo, taqueria inaugurada en 1985, son legendari-
os entre los regiomontanos. Anteriormente tenian de cabrito
y machito, pero ahora hay un letrero que anuncia categorica-
mente que solo hay dos tipos de tacos y la afluencia de clien-
tela sugiere que no han sufrido pérdidas por dicho cambio.

El establecimiento es como un restaurante de autoservicio

y tiene su propio estacionamiento, aunque casi siempre esta
llenoy hay que buscar en las calles aledanas. Desde la entra-
daotro letrero le avisa a cada comensal tener lista la cantidad
de tacosy refrescos que va a pedir antes de llegar a la caja
porque se debe mantener la filaavanzando. Al hacer el pedido
te entregan dos boletos, uno numerado paralos tacos y otro
pararecoger los refrescos en una fila aparte. Cuando escu-
chas tu numero puedes indicarle al taquero si es para comer
ahioparallevar,y si quieres cebollay cilantro. El espectaculo
de los cocineros mantiene a la gente entretenida. Hay de
cuatro a cinco hombres sirviendo los tacos, cortando la
carney aventando las tortillas al aceite como barajitas. Son
pequenas, amarillas y van dobles en cada taco. Unavez con
el plato y bebida en mano, la siguiente parada es la barrade
limones, cebolla asaday salsas. De éstas hay tres, una mol-
cajeteada, otra naranjay unaverde, la consentida. Lo ideal

es tomar las grandes cucharas y casi banar por completo los
tacos. Luego hay que buscar asiento en las mesas metalicas
y sus banquillos, por donde pasan constantemente los mese-
ros para mantener todo limpio. Finalmente, es deseable que
no se antojen mas de bistec, porque volver a lafila, sobre todo
en unanoche de viernes o sabado, involucraria hasta mas de
una hora de espera.

residente.mx
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Lo mas vendido
Flautas, hamburguesas, tacos dorados, tacos de bistec,
tacosde trompoy gringas.

Convarias sucursales alo largo de la zona metropolitana, es
posible que gran mayoria de nosotros los hayamos probado
algunavez. Estos tacos son tradicionales entre los regios, no
solo por abarcar gran parte del mercado, sino también por
su sabor caracteristico que los distingue. Al llegar al lugar, te
percatas del amplio espacio destinado paralos comensales,
pues es mucha lademanda que pueden llegar a tener. Tam-
bien cuentan con servicio a domicilioy parallevar.

La decoracion es sencilla, pero lo que te distrae mientras
disfrutas los tacos son las frases que puedes leer en todo
alrededor del local, algunas inspiradoras, otras irdnicas, pero
sin dudadivertidas. El menu que ofrecen es amplio: flautas,
enchiladas, hamburguesas, tacos dorados, tacos de bistecy
de trompo, gringas y campechanas, entre otras delicias.

En sucursal Barragan y San Pedro tienen también opciones
para el desayuno. Te decimos las sucursales que puedes visi-
tar y matar el antojo. Los horarios pueden variar dependien-
do de cada una: Revolucion, Contry, Cumbres, San Pedro,
Barragan, Linda Vista, Las Puentes, San Nicolas, Guadalupe
y Constituyentes.

residente.mx
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SAZON DE MAMA

Te presentamos 6 platillosenla
ciudad que te traenlasazonde
mama a tumesa.

Porque enresidente festejamos a las madres todo
el mes, te presentamos una seleccion de 5
deliciosas propuestas culinarias ideales para esta
temporaday tres opciones de restaurantes donde
puedes encontrar aquellos platillos que inevitable-
mente nos recuerdan al amor de mama.

residente.mx
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Mole

Cafeteria Gak Sanborns
Mamis _ Toks
Trebol Foods Palax
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Duck Fest 2025

iEl evento country
que conquistara
Santiago, Nuevo Leon!

Preparate para vivir una experiencia Unica en Duck Fest
2025 este proximo sabado 17 de mayo, en Santiago, N.L.

En su segunda edicion, donde podras encontrar comida,
mucho ambiente, una gran variedad de actividades como un
rodeo federado, juegos de destreza, feria, area de food trucks
y bebidas, una granja donde los ninos podran convivir con los
animales, distintas areas de descanso e hidratacion.

Ademas contaran con un pueblo vaguero, activaciones de
marcas patrocinadoras, un mercadito artesanal y una oferta
musical que pondra a todos a cantar y bailar.

Disfruta de unline up encabezado por artistas como

Grupo Solido y Costumbre. Contaran con Russell Dickerson,
como artista principal jdirectamente desde Nashville y por
primera vez en México! Este evento, producido por Quack
Entertainment, nacio en 2024, de la pasion de Patricio
Martinez por realizar eventos como un festejo de cumpleafios
al puro estilo “XV de Rubi”, sinimaginar el éxito que alcanzaria,
aungue el ano pasado fuera un evento mas privado y sin
costo; sorprendidos de no parar de recibir comentarios
positivos sobre el mismo.

Larespuesta de la gente es lo que los llevo a tomar la decision
de hacer esta edicion al publico en general. Hoy, Duck Fest
es mucho mas, un festival familiar donde los nifos tienen
entrada gratuita llevando un articulo de despensa o juguete en
apoyo al DIF Santiago. Aparte de la musica, el festival ofrecera
una deliciosa experiencia gastronomica con degustaciones
incluidas para los asistentes con boleto VIP.

Ademas, su boleto también contara con beneficios como
poder disfrutar de una zona de mixologia, vistas privilegiadas
al escenario, food trucks exclusivas y fila preferencial para la
feria. Podras encontrar toda esta informacion en sus redes
sociales, ya que constantemente se estan subiendo nuevas
actualizaciones y avisos de todas las novedades y sorpresas
que habra en Duck Fest.
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Historia culinaria que pasé del hogar

Volumen V

iYa disponible volumen VI!

Pidelo al teléfono: (81) 8044 9800
o enwww.residente.mx

Costo $250

Envio gratuito apartir de 2 ejemplares
@ residentemty | I residentemx
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HAPPY DAYS BURGER BUTCHERS BGR

Unrestaurante local, ubicado en Santa Catarina,
Nuevo Ledn. con un estilo casero y decoracion
sencillay comoda, donde lo mas importante es
elaroma a sus hamburguesas que llena el lugar e
invitaa disfrutar de su menu. Ademas, agui también
puedes encontrar alitas, papas fritas y postres.

THE FOOD BOX

Nuevo Leon, se encuentra este restaurante conun
estilo relajado y unailuminacion que ayuda a crear
una atmosfera mas intimay comoda. En sumentu
puedes encontrar platillos como pizzas, pastas,
hamburguesas, hot dogs, mac & cheese, papas
con queso, tenders y corn cheese.

BLAKN’ BLU

Dentro del municipio de San Pedro Garza Garcia, @

Con varias sucursales en la ciudad, en los muni-
cipios de Monterrey, San Pedro y San Nicolas, The
Food Box, se ha convertido en uno de los favoritos,
con un estilo comodo, donde lailuminacion y los
colores le dan un unambiente intimo y relajado
perfecto parair con amigos. Aqui puedes encontrar
hamburguesas, papas, alitas y postres.

ROCK&BILLY

Condos sucursales en la ciudad, ubicadas en San
Jeronimoy San Pedro, Blak N’ Blu es un restauran-
te con un estilo muy llamativo donde los colores
resaltan y contrastan con su iluminacion lo que crea
unambiente comodo y divertido. Entre sument
puedes encontrar platillos como hamburguesas,
tenders, ensaladas, sandwiches y papas fritas.

T—
AMORINO

Amorino es una opcion completamente dulce,
ubicados en Rio Missouri, ubicado en San Pedro
Garza Garcia. Con un estilo elegante y sofisticado,
donde |los detalles en madera y los colores claros
predominan, dandole al lugar un toque intimo'y

Unlugar lleno de vida, colores y letreros nedn,
Rock & Billy cuenta con dos sucursales en Nuevo
Leodn: la primeraen Escobedoy la segunda dentro
delaplaza Citadel en San Nicolas de los Garza.
Su menu cuenta con una amplia variedad de
platillos como hamburguesas, malteadas, tenders,
copas de helado, hot dog, waffles, entre otros.

: ‘;’. @anoms A comodo, en sumenu se encuentran postres como

L i chocolate caliente, gelatos, waffles, macarrones

3
\, - y crepas.
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MONSTER WINGS

Un restaurante local ubicado en Santa Catarina,
Nuevo Ledn. Con unambiente célido y casero, el
lugar te invita a disfrutar de una comida de una
forma comoda y despreocupada. Entre sumenu
puedes encontrar alitas en una amplia variedad de
salsas, elote dulce, dedos de queso, papas, maltea-
dasy ensaladas.

SHAM BURGERS VASCONCELOS

Este restaurante ubicado en Vasconcelos, en

San Pedro Garza Garcia, cuenta con un area de
comedor ampliay comoda en colores claros

que sumados a la iluminacion crean un ambiente
comodoy alegre perfecto parair con amigos o
familia. Sumenu contiene opciones como hambur-
guesas, tenders, malteadas y mas.

NOMADA XXI

Unrestaurante -terraza ubicado en Colinas de
San Jerénimo, en Nuevo Leon. Nomada XXl trae
consigo un estilo contemporaneo en colores
oscuros y detalles en madera que resaltan y dan
contraste al lugar, combinado conluces tenues y
calidas. Su oferta gastronomica tiene hamburgue-
sas, alitas, carnes y su seleccion de postres.

Entendencia

RECOMENDACIONES RESIDENTE

BANJO’S

Contres sucursales en la ciudad, ubicadas en
San Pedro Garza Garciay Monterrey. Banjo's es
unrestaurante estilo Nueva Orleans, en sumenu
puedes encontrar una variedad de platillos como
hamburguesas, alitas, bbq ribs, salmén o pollo a
la parrilla, dedos de queso, papas fritas, jalapenos
poppers, aros de cebollay otros platillos mas.

Dixie cuenta con tres sucursales al dia de hoy, ubi-
cadas en Monterrey y San Pedro Garza Garcia. Su
estilo es casual pero sofisticado, en colores crema
y toques en madera que en lanoche, combinado
conluces suavesy calidas, crea un ambiente intimo
y acogedor. En sumenu encuentras mac & cheese,
hamburguesas, carne, entre otros.

TITO’S ALITAS

Con varias sucursales distribuidas a lo amplio de
Nuevo Leodn, Tito's Alitas se ha podido posicionar
como uno de los restaurantes de alitas mas visita-
dos en monterrey, su estilo es relajado, en colores
OScuros y luz suave, en sumenu se enfoca en las
alitas y boneless en una amplia variedad de salsas.

Entendencia
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Platillos _ . Platillos
iconicos - = iconicos

de Nuevo Ledn ; = ; de Nuevo Ledn

Torta especial By Tacos de guiso
Tortas Don Pablo alias “La Rata” & A " Tacos DofiaMary “La Gritona”
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Platillos
iconicos

de Nuevo Leodn

Cabritoensalsayasado Arroz al horno de brasa€omlubina, morillas y morcilla
ElPipiripau Orfebre
residente.mx residente.mx



Platillos Platillos
iconicos iconicos

de Nuevo Ledn de Nuevo Ledn

Torta especial Tacos de papa con queso, carne y en salsa verde y chicharron alaplancha
Tortas Don Pablo alias “La Rata” Taqueria Kepasho Tec

residente.mx residente.mx
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Redaccion por: Sergio Villarreal
Fotografia por: Laura Menchaca

Ne plus ultra

Introspeccion. Balance. Satisfaccion. Este afo nos trae
una bella oportunidad para cuestionar y redescubrir el
motor de la ignicion de nuestras pasiones.

“Instantes”

Si pudiera vivir nuevamente mivida,

en laproxima trataria de cometer mas errores,
no intentaria ser tan perfecto,

me relajaria mas.

Jorge Luis Borges

Tiempo de preparacion: Herramientas:

5minutos Ramekin
Dificultad: baja Cucharamezcladora
Yield: 10 oz Gotero Vaso old-fashioned

Ingredientes:

Mezcal (Sabios de Lua Mexicano)
Seltzer water (Velvet Soda)

Agua toénica (Fever-Tree)

Miel de agave raw (Tia Ofilia) Sumac
SalMaldon

Aceite de oliva (Extravirgen)

Hielo

Preparacion:

Enunramekin, agregar 10 ml de miel de agave raw Tia Ofilia, una cucharada de sumac y media cuchara de escamas de sal marina
Maldon. Mezclar todo vigorosamente hasta integrarlo en consistencia de pasta densa. En el vaso old-fashioned, integrar una
medida de 1.5 0z de mezcal Sabios de Lua Mexicano sobre hielo al gusto, agregar la misma cantidad de agua tonica Fever- Tree y
sobre lamisma, el doble de esta dosis de seltzer water Velvet Soda. Revolver el contenido del vaso hasta lograr una consistencia
uniforme. A continuacion, integrar con la cuchara mezcladora la pasta del ramekin al centro de la bebida y, con ayuda del gotero,
adicionar tres gotas de aceite de oliva extravirgen sobre la superficie de la bebida.

residente.mx

MIXOLOGIA

MIXOLOGIA

Unum

Redaccion por: Sergio Villarreal
Fotografia por: Laura Menchaca

Vino Vidi Vinci

Annus Horribilis. El 2016 ha puesto a prueba la fortaleza
delarazahumana. Cambios inesperados en el panorama
politico y sociocultural han causado un reparo en nuestra
filantropia existencial.

“Noterindas”

No terindas, aun estas a tiempo
de alcanzary tocar el cielo

No terindas, aun estas a tiempo
de alcanzary tocar el cielo.
Mario Benedetti

Tiempo de preparacion: Herramientas:

3minutos Cuchillo acanalador
Dificultad: baja Rociador de aceite
Flauta de champagne

Ingredientes:

Champagne Brut o vino espumoso (Taittinger Brut Réserve)
Tequila blanco (Casa Dragones Blanco)

Licor de sauco (St. Germain)

Limon Meyer

Pimienta blanca

Preparacion:

Enuna flauta previamente enjuagada con hielo, agregar 30 ml de Tequila Casa Dragones Blanco frio. Sobre esta dosis, rayar
muy ligeramente un limén Meyer, con la finalidad de depositar una muy ligera porcion de su cascara sobre la superficie liquida. A
continuacion, agregar un top de 3 oz de Taittinger Brut Réserve. Sobre el vino, pellizcar dos granos de pimienta blanca finamente.
Finalmente, con el apoyo de un aspersor, rociar por diez segundos el interior de la flauta con una cantidad liberal de St. Germain.
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Redaccion por: Sergio Villarreal
Fotografia por: Laura Menchaca

Mare Liberum

Larevolucion de la vida marina en nuestras cocinas esta
enpleno auge y debemos aprovechar para entrenar a
nuestro paladar a ser mas exigente.

“Mar,

cuantas veces
contunombre
me has llamado,
cuantas veces
contufuria

me has golpeado™
Pablo Neruda

Tiempo de preparacion: Herramientas:
10 minutos Vaso mezcladory cuchara
Dificultad: baja Vaso highball

Ingredientes:

Mezcal reposado (Amores)

Spicy ginger syrup (Velvet Soda)

Vinagre de manzana (Villa de Patos)

Sal con habanero y naranja (Comparia de Sales)
Aguamineral (Fever-Tree)

Hielo

Preparacion:

Agregar hielo al gusto a un vaso highball. A continuacion, agregar 2 oz de mezcal reposado Amores y sobre €l, una cucharada de
sal de habanero y naranja de Compafiia de Sales. Tras revolver esta mezcla vigorosamente, agregar dos cucharadas de vinagre de
manzana de Villade Patos y 10z de spicy ginger syrup de Velvet Soda. Revolver lamezcla de nuevo y llenar el vaso hasta el borde
con agua seltzer de Fever-Tree. Si el sabor a vinagre se siente muy pronunciado, es recomendable agregar un poco de té verde
naturalalamezcla.
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Redaccion por: Sergio Villarreal
Fotografia por: Laura Menchaca

Tuétano

Con unabase de tamarindo, reinterpretamos el sabor
ahumado del mezcal papalote al combinarlo con el aceite
de oliva para una bebida refrescante.

Cantan las hojas, bailan las peras en el peral; girala
rosa, rosa del viento, no del rosal. Nubes y nubes flotan
dormidas, algas del aire; todo el espacio gira con ellas,
fuerzade nadie.

Octavio Paz

Tiempo de preparacion: Herramientas:

3minutos Jigger

Dificultad: baja Cucharamezcladora
Vaso old-fashioned

Ingredientes:

Mezcal Papalote (recomendacion: Mezcal Amores Cupreata)
Salsa o pulpa frutal (recomendacion: Bermelldn Tamarindo)
Agua mineral (recomendacion: Velvet Soda Seltzer Water)
Smoked Maldon Salt

Aceite de oliva extravirgen (recomendacion: Extravirgen)
Hielo

Preparacion:

Procedimiento

Enun vaso old-fashioned, integramos hielo hasta la mitad de su capacidad. Dentro de este, agregamos 2 0z de Mezcal Amores
Cupreata, seguido por 2.5 0z de salsa artesanal de tamarindo Bermellon. Revolvemos vigorosamente esta mezcla con la cuchara
largay, a través de la misma en posicion vertical, vertimos una dosis de 3.5 0z de Velvet Soda Seltzer Water, aunada a dos pizcas de
Smoked Maldon Salt. Volvemos a ciclonar el contenido liquido del vaso, cuidando mantener revoluciones constantes, agregando
unadosis final de 10z de aceite de oliva extravirgen, finalizando la accion centrifuga hasta lograr una consistencia uniforme.
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TerralLevis
Efervescenciay vaivén en un vessel primoroso, he ahi
nuestra mision organica.

Hoy heroto las cadenas de desolaciony penas que,
adentro del ataud de tu pasion, la salud de mi espiritu,
aun con vida, ataban; y estoy movida con impetus
aromper mi sarcofago: tu ser. jOh, resurreccion floridal!
Guadalupe Amor

Tiempo de preparacion: Herramientas:

10 minutos Jigger
Dificultad: baja Vaso Old-Fashioned
Yield:10 oz TeteraEléctrica

Ingredientes:

Champagne Brut (Taittinger Réserve)

AguaMineral (Casa del Agua Gasificada)

Infusion de Té de Jamaica (Té en Hebras Hindie Goji Berry)
Higo Liofilizado (Frutas LIO x Chocosolutions)

Bitters (1821 Havana & Hide)

Hielo (SUOMI Classy Ice)

Preparacion:

Agregamos cinco cucharaditas de infusion de té de jamaica en hebras Hindle Goji Berry dentro de la Glass Tea Kettle de
KitchenAid, anadiendo una tazay media de agua al equipo y activando la funcion de té frutal para que se infusionen las hojas a
90 grados Celsius por cinco minutos. A la par de la preparacion del té, agregamos dos cubos cristalinos de hielo SUOMI en el
Vaso Old-Fashioned Reef Double, seguidos por el apoyo del Carter Jigger para sumar 2 oz de Agua Gasificada de Casa Del
Agua. Sobre la masa frigida, adicionamos 3 oz de la infusion de té Hindie Goji Berry y Io completamos con la misma cantidad de
Champagne Taittinger Brut Réserve. Coronamos nuestra creacion con 5 gotas de 1821 Bitters de Havana & Hide y tras revolver la
burbujeante compota, flotamos una rebanada de higo liofilizado de Frutas LIO.

Residente
Restaurant®
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Guillermo Gonzalez Beristain
Kathia Guajardo

Jonatan GomezLuna
AdrianHerrera

Doina Mary “La Gritona”

Pati Jinich

Ricardo Torres

Carito Lourenco
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Guillermo Gonzalez Beristain

Originario de Ensenada, Baja
Callifornia, estudio Administracion
de hoteles y restaurantes en

el Mesa College de San Diego,
posteriormente se gradud con
honores del The Culinary Institute
of America, en Nueva York.
Fundador del restaurante Pangea
quien posee¢ una Estrella Michelin.

¢Consideras que Nuevo Ledn esta avanzando y evolucionando en
el tema del maridaje con vino o nos estamos aferrando alo que ya
conocemos? Yo no creo que todo tiene que comerse con vino y No creo
que sila gente no toma vino no es sofisticada o no ha evolucionado, es un
gusto personal, creo que hay comida que va mejor con vino y hay comida
que va mejor con cerveza, nosotros por el formato que tenemos, sobre
todo en Pangea, en Bardot y en Libertad, vendemos mucho vino, pero es
también por el tipo de comida que tenemos y el tipo de clientela que
atendemos es la misma que va a a otro restaurante mas informal o con
otra propuesta gastrondmica va a pedir una cerveza u otra cosa,
entonces es también la ocasion lo que hace tomar ciertas bebidas,
entonces tampoco podemos minimizar o desvalorizar una cocina que se
marida con cerveza, simplemente aqui se hace, entonces mas vale que
se consuma.

residente.mx
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Kathia Guajardo

Presidentade CANIRACN L
Copropietaria de Vernaculoy
El Jonuco, unos de los mejores
restaurantes de comida
norestense de México

¢Consideras que Nuevo Ledn esta avanzando y evolucionando en
el tema del maridaje con vino o nos estamos aferrando alo que ya
conocemos? Laobservacion sobre lo acido del paladar mexicano po-
dria surgir principalmente por dos factores de la gastronomia en Nuevo
Ledn. Por un lado, se puede ver una inclinacion hacia sabores un poco
mas intensos y acidos, predominando elementos como el limon o las sal-
sas de tomate, comunes en los platillos tradicionales de la region, incluso
en su incorporacion a bebidas como las famosas micheladas o bebidas
con tamarindo, chamoy, etc. Y por otro lado, la resistencia al cambio,
donde quiza, mas que un paladar acido, sea una cuestion de habitos. El
regiomontano tiende a ser conservador con la comiday prioriza lo cono-
cidoy probado, lo que podria explicar por qué ciertos conceptos gastro-
nomicos no prosperan. Aunque, definitivamente, ha habido un cambioy
una evolucion con diferentes matices, donde han influido factores como
la exposicion a nuevas cocinas: En las ultimas dos décadas, Monterrey
ha visto un boom de restaurantes internacionales, conceptos premiumy
nuevas experiencias culinarias muy diferentes alo que se habia estado
acostumbrado el estado, lo que poco a poco ha ido expandiendo la curio-
sidad y provocando que la gente se permita probar y experimentar coci-
nasy sabores diferentes.
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Jonatan Gomez Luna

Uno de los grandes represen-
tantes de la cocina mexicana
contemporanea que actualmente
forma parte de la llamada “nueva
generacion de chefs mexicanos”.
Se gradud del CCA enla Ciudad de
Méxicoy desarrollo unarefinada
técnica culinaria como practicante
en algunos de los mejores
restaurantes del mundo.

cConsideras que México esta avanzando y evolucionando en el
tema del maridaje con vino o nos estamos aferrando alo que ya co-
nocemos? Creo que el maridaje ha tenido una evolucion muy

particular de unos 10 afnos para aca, tambien con los vinedos en México
que tienen una explosion, de la zona del valle de Guadalupe, de
Querétaro, de Leodn, de Parras, Chihuahua. Yo creo que el vino mexicano
esta en uno de sus mejores momentos. Si creo que en los restaurantes
hemos logrado hacer cierto auge en el consumo de vino mexicano y del
vino en si. Personalmente, el mejor maridaje paraun mole es €l
champagne, pero hay de todo: maridaje con cerveza, los maridajes
combinados, aunque no soy participe de las mezclas, pero se estan
haciendo, asi que si hay una evolucion, y constante, como en Ciudad de
México, que la cocteleria ya esta muy presente. Entonces, yo creo que no
hay una zona de comfort, sino una evolucion que ha estado
constantemente avanzando.

residente.mx
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Chef Adrian Herrera

Chef autodidacta que ha conquis-
tado el mundo de la gastronomia
con su creatividad, pasion y habi-
lidades culinarias. Ademas de ser
reconocido por sus creaciones
en la cocina, también es escritor

y fotografo, lo que demuestra su
versatilidad y amor por el arte en
todas sus formas.

¢Consideras que Nuevo Leon esta avanzandoy evolucionandoenel
tema del maridaje convino o nos estamos aferrandoaloqueya
conocemos? Nunca. La ciudad no ha prosperado en ninguno de los
auges culturales que ha tenido: arte. Larazén no la sé, pero sospecho que
es por una mezcla de necedad, xenofobia, un poquito de ignoranciay
comodidad. El maridaje depende esencialmente de un conocimiento casi
instintivo, intrinseco, del hecho de que la bebida es parte del alimento, y
aqui lo seguimos viendo como si fueran elementos escindidos.
Francamente, no creo que eso vaya a ocurrir aqui en Monterrey:
seguiremos consumiendo el vino y la cerveza artesanal de manera
separada, y eso lo haran unos pocos, nunca una mayoria. No estamos en
Europa. Ademas, el clima pide a gritos vinos blancos, rosados y tintos
suaves, y hoy todavia no terminamos de entender eso y seguimos
consumiendo varietales como el Cabernet Sauvignon, el Malbec o el
Shiraz. Aunque estemos a 40 grados. Seguiremos con las cervezas
suaves, nimodo. La unica manera en que veo que podria haber algun tipo
de esperanza es en las carnes asadas: es ahi donde se debe
promocionar el consumo del vino.
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Doiia Mary “La Gritona”

Nacida en Monterrey, Nuevo Leon,
en una familiade ocho hermanos,
una mujer de caracter que se fue
abriendo paso, al dia de hoy tiene
un restaurante de tacos mananer-
0s con una mencion Michelin.

_

¢Como fueronlosinicios de “Dona Mary La Gritona” y como fue que
llego al punto en el que esta ahora? Siempre fue un sueno; desde pe-
quena anhelaba lo que hoy tengo. En un principio fue complicado porque
cuando me case llegaron los hijos, entonces me dedicaba a ellos y, con-
forme crecieron, surgio la oportunidad. Cuando mi hija mayor llegé alos
18, me dije “es ahora o nunca’ y de ahi en adelante fue trabajar y trabajar
por cumplir la meta. A mi siempre me dijeron desde pequena que era muy
gritona, y estoy de acuerdo; siempre fuimas dura, de caracter mas fuerte
y muy decidida, y creo que han sido aquellos puntos los que me han traido
a donde estoy, que me ayudaron a seguir adelante y resistir, porque sé lo
que quiero lograr y se trabajar por ello.

residente.mx
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Pati Jinich

Chef mexicana, ganadora de pres-
tigiosos reconocimientos, conduc-
tora de television, autora de libros
de cocinay conocida por su serie
de television, Pati's Mexican Table.
Esla chefresidente del Instituto
Cultural Mexicano en Washington,
D.C.,desde 2007.

¢Consideras que Nuevo Ledn esta avanzando y evolucionandoenel
tema del maridaje convino o nos estamos aferrandoalo que ya
conocemos? Al paso del tiempo he ido aprendiendo muchisimo y hoy en
dia primero te pido una cerveza antes que un vino, porque conforme he
experimentado, he podido conocer diferentes tipos de cervezas. Siento
que el tema con el maridaje es que se subestima la cerveza como un buen
acompanante, cuando hay combinaciones con cerveza buenisimas. Hay
una gran variedad, como las cervezas artesanales, oscuras, light y que la
gente aqui esta aprendiendo mucho eso también. Y al mismo tiempo que
los mexicanos estamos poniendo en la mesa global, en la mesa
internacional una silla para nuestra gastronomia, no hay nada como unos
buenos tacos acompanados de una cerveza; es riquisimo.
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Chef Ricardo Torres

Originario de Monterrey, Nuevo
Ledn, estudio la UERRE alimentos
y bebidas, Chef en National Geo-
graphic, con experiencia de pues-
toscomo La finca Durango, Eurest
Services USAYy Taller gastronomi-
co polanco, con experienciaen el
programa televisivo regiomontano
en la cocina con Gerénimo.

¢Consideras que Nuevo Leon esta avanzandoy evolucionandoenel
tema del maridaje convino o nos estamos aferrandoaloqueya
conocemos? El comentario de Alfonso Reyes sobre Monterrey, siendo
una ciudad cosmopolita que se resiste a serlo, tiene mucha relevancia
en cuanto a como se percibe la cultura gastrondmicalocal y la apertura a
nuevas experiencias. Es cierto que, aunque Monterrey ha crecido de
manera significativa en términos de gastronomia, sigue existiendo un
arraigo muy fuerte a los habitos mas tradicionales, como el consumo de
cerveza o refrescos como maridajes predilectos. En Monterrey,
especialmente con el auge del vino en Parras, ha habido intentos de
fomentar la cultura del maridaje, pero muchas veces esto sigue siendo
una practica “‘inconsciente”. La cerveza, por ejemplo, sigue siendo la
opcion predominante, no soélo porque esta arraigada a la identidad local,
sino porgue es accesible y faciimente asociada a la comida cotidiana. En
este contexto, los maridajes con vinos o incluso cocteles sofisticados
no siempre se entienden o se aprecian de la misma manera que en otras
ciudades con una mayor tradicion vinicola o coctelera. Crear un menu
de bebidas para un restaurante, especialmente en alta cocina, debe ser
un ejercicio meticuloso que siga unalinea coherente con la propuesta
culinaria, pero también debe considerar la diversidad de sabores que los
comensales disfrutan.

residente.mx
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Carito Lourenco

Es Co-Duenadel restaurante
Fierro enlalocalidad de Valen-
cia, Espana. Recibio una Estrella
Michelin, considerada el Oscar de
la gastronomia, por su restaurante
ubicado en esa ciudad espanola.

¢Comofueronlosinicios de Fierroy como fue que llegé al puntoen
elque estaahora? Fierro comenzo como un sueno compartido entre
German Carrizoy yo, con laidea de crear un espacio intimo y personal
que reflejara nuestra pasion por la cocina y nuestra vision gastronomica.
Queriamos que FIERRO fuera un restaurante pequeno, casi secreto, con
solo 12 comensales por servicio, donde poder dedicar tiempo y atencion
a cada plato, a cada comensal, en definitiva, a cada detalle. El concepto se
fue construyendo naturalmente: un menu de degustacion que celebrara
los productos e ingredientes que mas nos gustan, con eje en el
mediterraneo y en la técnica, pero también con un guifo a nuestras raices
argentinas. Hoy, Fierro es un referente en Valencia gracias a todo al
esfuerzo del equipoy ala evolucion constante, siempre buscando
sorprender y emocionatr.
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SOUL LAROMA

Ubicado en la colonia Roma en la Ciudad de
México, Soul La Roma es un restaurante con una
ambientacion tranquila, donde las luces calidas
y tenues, asicomo la decoracion en maderay
ladrillos, crean una atmosfera muy intima. En su
menu puedes encontrar diferentes tipos de
hamburguesas, postres, papas fritas, cerveza

y cocteleria.

BREAK & BISTRO

Conun estilo sobrio, Break & Bistro Coapa esta
ubicado en Tlalpan, Ciudad de México, sus
colores clarosy el concepto abierto permiten
que el lugar tenga una luz natural y una atmos-
feratranquilay relajante. Entre su menu se en-
cuentran platillos como waffles, bagels, hambur-
guesas, pizzas, cafés, jugos, ensaladas y pastas.

JOHNNY ROCKETS

Un lugar lleno de colores y un ambiente vibrante,
ideal para alegrar el diay compartirlo con amigos
o familia. Ubicado en Gustavo A. Madero, Ciudad
de México, Johnny Rockets es un restaurante
con mucha energia, ambientado como una cafe-
teria de los 80’s, su menu contiene platillos como
hamburguesas, papas, malteadas y hot dogs.

RECOMENDACIONES RESIDENTE

HAMBURGUESAS HM

Dentro de la colonia Roma en la Ciudad de
México se encuentra “Hamburguesas HM” un
restaurante con un estilo comodo y sencillo, en
colores claros que contrastan con el rojo, dan-
dole vida al lugar. En sumenu puedes encontrar
platillos como una amplia variedad de hambur-
guesas, papas fritas, hot dogs y acompanarlos
de una cerveza o una malteada.

DR.SLIDER

Unas hamburguesas diferentes en Cuauhtémoc,
en la Ciudad de México, su estilo es llamativo, en
colores que contrastan, con un formato de co-
mida en el que las porciones son mas pequenas,
disefiadas para el antojo. En su menu hay dis-
tintos tipos de hamburguesas, incluyendo una a
base de Nutellay bombones.

Este restaurante cuenta con dos sucursales en
Ciudad de México, una en Av. Division del Nte. y
el otro en Cuauhtémoc. Los restaurantes tienen
un estilo llamativo y colores vibrantes que invitan
al hambre. Mr. Blancos cuenta con un menu
amplio donde puedes encontrar hamburguesas,
bowls, papas fritas y pollo.
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HAMBURGUESAS VIK’'N GO

Un pequeno restaurante local en Playa del
Carmen, Quintana Roo, con un estilo sencilloy @D
muy casero, utilizan luces calidas y la comida es 70
preparada en un carrito, dandole un formato
relajado y comodo. Su menu incluye platillos
como hamburguesas, boneless, hot dogs con
costrade queso, burritos, papas a la francesay
dedos de queso.

AH CACAO CHOCOLATE CAFE @

Esta cafeteria en Playa del Carmen, Quintana
Roo, tiene una ambientacion comoday tranquila,
donde ladecoracion, las luces y los colores del
lugar transmiten una atmosfera de calmay com-
fort. En sumenu se pueden encontrar platillos
como nieves artesanales, brownies, pasteles y
bebidas como cafés, batidos y tés.

WINGS FACTORY

Wings Factory es un restaurante ubicado en GD
Playa del Carmen, Quintana Roo, con estilo an
urbano, con detalles como mesas en maderay
paredes en ladrillo que contrastan con colores
vibrantes. El lugar cuenta con un amplio menu
donde puedes encontrar hamburguesas, alitas,
tenders, papas fritas y una variedad de salsas.

RECOMENDACIONES RESIDENTE

RIVIERA MAYA

BRANTON BURGER GRILL

Este restaurante de hamburguesas en Playa del
Carmen, Quintana Roo, es un restaurante conun
estilo mas casero y relajado, donde los colores
clarosy laluz calida dan una sensacion de tran-
quilidad y comodidad, en su menu puedes en-
contrar platillos como hamburguesas, hot dogs,
papas fritas, aros de cebollay jalapeno poppers.

Ubicado en Villas del Sol, en Playa del Carmen,
Quintana Roo, con un estilo comodo y relajado,
utilizando detalles en maderay luces calidas que
crean un ambiente acogedor, cuentan conun
menu variado donde puedes encontrar ham-
burguesas, hot dog, dedos de queso, frappes,
smoothies, boneless, alitas y papas fritas.

EL RINCON CHETUMALENO

Este restaurante ubicado en Cataluna en Playa
del Carmen, Quintana Roo, tiene un estilo muy
casero, donde lo mas importante es la sazony
elaromade sucomida que atrae alagente. Su
menu incluye una amplia variedad de hambur-
guesasyy estilos de hot dogs.
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Este restaurante del Valle de Texas, ubicado en El
Paso, Estados Unidos, tiene un estilo clasico, en
colores calidos y con un area de comedor amplia
y comoda, perfecta parair con amigos o familia.
En su menu puedes encontrar pollo frito, papas a
la francesa, mac & cheese y alitas.

HALLELUJAHBBQTEXAS

Un clasico BBQ texano ubicado en El Paso,
Texas; su estilo es acogedor y rustico, con
paredes en ladrillos y detalles en madera, que
sumados a su iluminacion y ambientacion crean
un lugar comodo para comer con amigos o
familia. Ademas, su menu estalleno de
deliciosos platillos como costillitas BBQ mac &
cheese y sandwiches.

THEDOLLY LLAMA

Un lugar dedicado a los bubble waffles, ubicado
en McAllen, Estados Unidos, The Dolly Llama
tiene un concepto divertido, con un disefio
sencilloy llamativo, su menu esta enfocado en
los postres, especificamente en los waffles en
diferentes presentaciones y combinados con
helado. También puedes encontrar bebidas
como shakes y cafés.

RODEES C. FRIED CHICKEN @
Y
O]
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WALLBANGERS BURGERBAR

Ubicadas en McAllen, Estados Unidos,
Wallbangers burger bar es un restaurante lleno
de colory energia al puro estilode los 80 's, con
detalles en la decoracion como banderas, motos
y maquinitas de arcadia. Sumenu es amplio y
con platillos como hamburguesas, papas fritas,
hot dogs, aros de cebollay malteadas.

CHUBBY RACCOON BURGERS & CRAVINGS

Chubby Raccoon Burgers & Cravings esta
ubicado en McAllen, Estados Unidos, su estéti-
caes sencilla, en colores calidos, combinado
con unailuminacion suave que ayuda a crear
un ambiente comodo y familiar, su menu cuenta
con platillos como hamburguesas y papas con
queso, espagueti, aros de cebolla y postres.

BUBBA'S 33

Conun estilo vibrante y lleno de energia, ubicado
en McAllen, Estados Unidos, el lugar esta de-
corado con detalles en madera, grandes pan-
tallas y referencias a la cultura americana. En su
menu te puedes encontrar con platillos como
hamburguesas, papas fritas, pizzas, sandwich-
€s, carne, alitas, mac & cheese y postres.
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I TIKE VPIZZA

- PIZZA HOUSE -

QUE NADIE TE DIGA
CUANTA PIZZA
DEBES COMER

CALIFORNIA

BUSCA EL SELLO.




RSVP: 81 2032 6025
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