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jCena con nosotros y disfruta de Ia misica en vivo!

Plaza Sikara, Paseo de los Leones, Cumbres 1° Sector 64349 Monterrey, N.L

Abrimos de Miércoles a Sabado
Reserva 8124380888

@brucemty @) Bruce Mty

DUETSMTY () RSVP: 8128842471

Plaza Lua 3er piso / Rio Missouri #600 San Pedro Garza Garcia
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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 sabor y 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

Zonales
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Monterrey SantaCatarina Apodaca

Poniente San Pedro Escobedo

San Nicolas

Sur Guadalupe
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The Westin Monterrey Valle
Av. Manuel Gédmez Morin y Rio Missouri, Punto Valle, 66220 San Pedro Garza Garcia, N.L.
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RECOMENDACION DEL MES

LOS FRESNOS

Seis razones para visitar el Restaurante
Los Fresnos durante este mes

@restaurante.losfresnos

1. Tradicion regiomontana
Con platillos tipicos de la regién, como cabrito, carne
asada, machacado con huevoy salsas caseras.

2. Ambiente familiar y acogedor

En un ambiente relajado y muy familiar, es perfecto para
ir con amigos, familiares, en pareja o incluso una comida
de negocios.

3. Ubicacion privilegiada
Con cuatro sucursales en el area metropolitana,
seguro encontraras una muy cercade ti.

4.Carnes alaparrilla de calidad

Se especializan en cortes de carne de excelente
calidad, como la aguja nortena, rib eye y arrachera,
siempre preparados de manera tradicional.

5. Variedad en el menti

Ademas de sus cortes de carne y cabrito, Los Fresnos
ofrece desde sopas y ensaladas hasta postres tipicos y
bebidas refrescantes; como su clasico Jarrito. Sin dejar
de mencionar suamplio menu de desayunos.

6. Recomendado por locales

Lo cual siempre es un buen indicio de que el restaurante
halogrado ganarse la confianzay preferencia de los
comensales.

Restaurante Los Fresnos, jsabor y tradicion!

LOS
RESNO

RESTAURANTE

3 3

+ ANOS DE SABOR Y TRADICION -

APODACA - AEROPUERTO - CUMBRES - SPGG (TREBOL PARK)

@restaurante.losfresnos 0 /restaurantelosfresnos

® RsvPs110912996 (B 8110879866

www.restaurantelosfresnos.com
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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
Restaurant®
Research&Data

Top of
thetop

0O

Adultos

Consumidores cuya residencia se ubica
enlos municipios de San Pedro y
Monterrey, suedad fluctuaentrelos 36y
56 anos respondiendo alapregunta,
¢Qué restaurante frecuentas mas para
disfrutar comer en pareja?

1.Pangea
Comida norestense

2.La Torrada

Cortes, seafood, ensaladas, guarniciones y postres Jovenes
3.9Fuegos Consumidores cuyaresidencia se ubicaen
Parrilla mar y tierra, nacional e internacional los municipios de San Pedro y Monterrey su
4. Tatemate edad fluctuaentre los 24 y 35 anos

respondiendo ala pregunta, {Qué
restaurante frecuentas mas para

5.Campomar disfrutar comer en pareja?
Mariscos

Cocinamexicana contemporanea

1.Carade Vaca
Comida norestense

2. Seior Tanaka
Comida auténticajaponesa

3. Kampai
Comidajaponesa contemporanea

4.Daisuke
Asiatica Contemporanea

5.Jonuco
Comida Regional
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RECOMENDACION DEL MES

Srecomendaciones
paraunacenaromantica
de San Valentin

Tatemate
@tatematerestaurante

Mia ltalia
@mia.italia

Gallo Nero
@nero.gallo

9 Fuegos
@9fuegos

LaColonia
@lacoloniasanpedro

TATEMATE

AV GOME MORIN IIO3
LOCAL 112 RESIDENCIAI
CHIPINOUE, SPGC,

& 528116001784
W ATEMATERESTAURANTE

«@ RESERVAS POR OPENTABLE
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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 casicinco décadas en la ciudad, éstas 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.

L CHAMALITO

_marigcos & cheve
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TAQUERIAS ICONICAS DE NL

Rosa

Nautica
MY S

TAOUERLA
Pasa M-

Lo mas vendido
Tacos a vapor de deshebrada, frijol, picadillo,
chicharron, morcon, cabeza, papay nopal con huevo.

Entrevista: Gilberto Sepulveda

¢Hace cuanto tiempo empezo la taqueria?

Comenzamos por el mes de mayo de 1957, junto a nuestros
padres cuando nosotros eramos ninos, yo tenia 10 afnos y
cada quien teniaunatarea acorde ala edad.

¢Qué es lo que mas se vende?

Enlaoriginal se venden puros tacos a vapor de deshebrada,
frijol, picadillo, chicharrén, morcon de puerco, cabeza de puer-
co, papa con huevo y nopal con huevo.

¢Como se han mantenido tanto tiempo?

Siempre hemos estado al pendiente de lo que lleva cada gui-
sado, que no nos cambie el sabor. Laidea siempre fue guisar
con mantecade puerco, es lo que le da al sabor ese picor.
Todos nuestros productos son manejados con las mismas re-
cetas. Si quieres un sazon, en especial lamanteca de puerco.
Si quieres tener éxito guisa con manteca de puerco, como o
hacia la gente de antes. Ellos sabian mucho de especies.

¢De donde proviene el nombre de la Rosa Nautica?
Enlacalle, Ruperto Martinez, se llenaba como un rio cuando
llovia. En una ocasion estabamos una hermanay yo trabajan-
doenlatarde, parados adentro del agua. Los clientes or-
denaban en la banqueta. Un cliente sabia que mi hermana se
llamaba Rosa y dijo: “Tu hermana es unarosa nautica”.

TAQUERIAS
ICONICAS}:

TAQUERIAS ICONICAS DE NL

Lo mas vendido
Tacos al pastor, campechanas, alambres.

Entrevista: Isaac Mora Sanchez, taquero.

¢Hace cuanto tiempo empezo Ia taqueria?

Somos taqueros de herencia. Nuestros padres y abuelos ya
vienen con este oficio y nosotros lo continuamos. Entonces
desde que tenia 10 o0 15 anos llevo aprendiendo el oficio.

¢Qué es lo que mas se vende?

Nuestra especialidad son los tacos, pero generalmente lo que
mas vendemos son las harinas, como nosotros les llamamos,
lo que es gringa, piratay campechana. A mucha gente le ha
gustado la salsa verde, muchos vienen por ella.

¢Como se han mantenido tanto tiempo?
Gracias a nuestros tacos, ya que al final de cuentas la gente
se lo preparaasu gusto

¢Cual es la diferencia entre los tacos al pastor y tacos de
trompo?

Bueno, con el taco al pastor el corte es directamente del trom-
po del horno. Lleva pina, salsa, verdura, es un taco ya prepa-
rado. Y eltaco del Norte, el taco de trompo, es un taco que va
alaplancha. Es untaco mas simple, por asi decirlo, nolleva la
verdura, la pifa, y la salsa va aparte.

TAQUERIAS
ICONICAS::
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TAQUERIAS ICONICAS DE NL

Lo mas vendido
Chicharron, barbacoay chile relleno con queso.

Entrevista: Ricardo Sanchez

¢Hace cuanto tiempo empezo Ia taqueria?

Empezd mi papa, Rodolfo Sanchez Lopez, en 1981. Primero
con Tacosy Tacos Popo’s. Los empez6 en Manuel M. Bar-
ragan.

¢Qué es lo que mas se vende?

En la manana son de barbacoa, picadillo, deshebrada, frijol,
machacado, papa con huevo, napolitos, chile relleno con
queso, asado de puerco, chicharron. Los mas vendidos son
chicharrén, barbacoay chile relleno con queso.

¢Como se han mantenido tanto tiempo?

La calidad siempre la hemos mantenido. Me hatocado ver en
otros negocios que tienen un gran éxito pero de repente bajan
ahacer las cosas mas comerciales. Yo creo que aquies la cal-
idad, como se preparan los guisos, lo que se come se prepara
hace unahoray el servicio que se le daalagente.

n?ummﬁ nsm Y mis”

@ ELPIPIRIPAUGRILL @ PIPIRIPAUGRILL @ ELPIPIRIPAU.MX @ 81 8016 7999

¢Tienen planes de poner mas taquerias?

Hace muchos afios le hicieron un reportaje a mi papa. El dijo
que queria tener los mejores tacos de Monterrey y del area
metropolitana, o ha logrado porque la verdad son muy recon-
ocidos, no porque sean muchos. Ya que él logro eso, lameta
de nosotros es que los mejores tacos de Monterrey estén en
toda la ciudad, no sélo aqui.

MERCADO JUAREZ
2D0 PISO, MERCADO JUAREZ MONTERREY,N.L., MEXICO




TAQUERIAS ICONICAS DE NL

Cnisor

Lo mas vendido
Tacos de deshebrada en harinay tacos de bistec enlanoche

Entrevista: Sra. Mirna

¢Hace cuanto tiempo empezo Ia taqueria?
En enero cumplimos 28 anos. Antes estabamos en el centro.
Alla duramos como unos cinco anos.

¢Qué es lo que mas se vende?

Antes eran tacos de harina, de deshebrada, luego nos inclina-
mos por los tacos de lanoche, de bistec y todo eso, que eslo
gue vendemos ahorita. Tenemos tacos de bistec, de trompo,
gringas, piratas, campechanas, hamburguesas con papas a
la francesa, ordenes de papas y quesadillas. Todo se vende
bien, pero nos buscan mas por las campechanas.

¢Como se han mantenido tanto tiempo?

Creo que por la calidad, procuramos que todo sea de primera,
lalimpiezay atencion al cliente. Los clientes vienen de San
Nicolas, de Cumbres, San Pedro, Garcia, tenemos de muchos
Mmunicipios. Somos un equipo, asi trabajamos, procuramos es-
tar siempre de acuerdo en todas las decisiones que se toman.

TAQUERIAS
ICONICAS}:

TAQUERIAS ICONICAS DE NL

GPE (/xhniy
Lo mas vendido
Papita con picadillo y deshebrada, enchiladas, flautas, sopes,
tostadas

Entrevista: Jesus Carmona

¢Hace cuanto tiempo empezo la taqueria?
La taqueria tiene aproximadamente unos 45 anos. Yo tengo
unos 12 anos en el negocio.

ZQuién inicio con el restaurante?

Inicio mi suegra. Nos cambiamos hace pocos afnos. Antes
estabamos en el 209 y ahora estamos en el 207, nos veni-
mos enseguida a dos locales. Mi suegra trabajo en la Juarez
cuando empezo, luego trabajo con conocidos de la Juarez.
Después optd por ponerse a vender en su casa, puso su
comal y unamesita en un cuarto.

¢Qué es lo que mas se vende?
De papita con picadillo y deshebrada. También hay enchila-
das, flautas, sopes, tostadas, san antojitos.

¢Como se han mantenido tanto tiempo?

La gente viene porque esta bienrico, creo. Los clientes dicen
que como estos ninguno. Somos unos de los mas representa-
tivos de Guadalupe por el tiempo, yo creo. Te pones a ver que
son 45 anos, ni mi suegra se acuerda, pero los mismos clien-
tes nos dicen que cuando venian a la secundaria, pienso que
representay es tradicion de aqui mismo.

TAQUERIAS
ICONICAS::




Cesar’s Tacos

Cesar’s Tacos abrio sus puertas en el afo
1980, en el corazén de Santa Catarina, y
desde entonces se haido haciéndo un
lugar muy especial entre los preferidos

de los regiomontanos, consolidando una
tradicion gastrondmica que halogrado
perdurar en el tiempo. A diade hoy ya
cuentan con una segunda sucursal en
San Pedro, ademas, han sido participes
de diversos eventos como el “Taco Fest”
donde ponen todo su esfuerzoy compro-
Miso para dar a conocer su gran sabor,
brindando siempre la mejor calidad y
poniendo en alto la sazén mexicanay con-
quistando paladares a través de los anos y
estableciéndose como uno de los mejores
restaurantes de tacos de guisos en Nuevo
Leon.

Centro de San Pedro, San arz
140-A, Col: La Fama, Santa Catarina

e

Pedro, San Pedro Garza Garci
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Hablemosdecarne
<Como tenerlamejor
carnederes?

La calidad de la carne de res no es un accidente; es el resultado de un proceso cuida-
doso que abarca desde la genética del ganado hasta el marmoleo ideal. Existen ran-
cheros, veterinarios e investigadores en “meat science” que dedican su vida entera para
que el plato sobre nuestra mesa sea nutritivo, seguroy delicioso; a continuacion, te mos-
tramos los factores clave a considerar.

Genética: La Base de Ia Calidad

Lagenética es fundamental para obtener carne de alta calidad. Dos tipos principales de
genéticas dominan el mercado:

*Bos Taurus: Donde se desprenden las razas europeas Black Angus, Herford, Limousin
y Charolais, conocidas por su capacidad para producir carne con excelente marmoleo.
*Bos Indicus: Originario de Asia, conocido como el ganado cebu. Entre sus razas se
pueden encontrar Brahman, Indubrasil y Nelore, tendiendo como ventaja una mayor
adaptabilidad a climas calidos, aungue con menor tendencia al marmoleo.

Bos Taurus Bos Indicus

Rozas Bos Taurus Razas Bos Indicus

——
e Hueso de la
. Extenso Estrecho

s largas y
Heretonl
movimiento
lento
e ) » tropical o
Clima templado | Adaptabilidad
hurn do
Grasa
Mucha Poca
subcutdnea

Umanisin Carsuly Positivo Marmoleo Disminuye

Holgada

por Rigoberto Trevifio
.M ®
({ ‘t\ BEEF,
Oh' l‘nn\-‘,"'\ Fanted &y e Beaf Checksll

@rigoberto_trvno

@usmef_mexico

Laraza Angus tiene
actualmente alrededor
del80%dela
participacionde
mercado dentro de
laindustria de la carne
comercial en

Estados Unidos.

Entre las ventajas de un
buen marmoleo se en-
cuentran:

*Sabor: Destacado como
lo mas importante que
buscan los comensales.
*Suavidad: Hace que cada
bocado seatierno.
*Jugosidad: Eleva la expe-
riencia culinaria.

+Textura: Mejora la presen-
taciony el disfrute.

Marmoleo: El Sello de Ia Excelehcia

El marmoleo, también conocido como veteado, es la grasa intramuscular distribuida
entre las fibras musculares, que aporta textura, jugosidad y sabor a la carne. Un mar-
moleo ideal debe ser uniforme, blanco y firme, asemejandose a un patron de marmol.
Enel Sistema de Clasificacion de Estados Unidos, regulado por laUSDA, los principales
ggad%s dte calidad (Prime, Choice y Select) pueden ir desde el marmoleo ligero hasta
abundante:

Abundante Moderadamente Ligeramente Moderado Modesto Poco Ligero
Abundante Abundante

La dieta del ganado juega un papel crucial. Un balance adecuado de minerales, granos,
forrajes y vitaminas garantiza un crecimiento saludable y promueve un marmoleo des-
tacado. Ademas que, como mencionamos anteriormente, ciertas razas que tienden a
generar un mejor marmoleo.

Madurez: Juventud para asegurar la terneza

La edad del ganado influye en la calidad de la carne, un ejemplo muy sencillo es que no
tenemos la misma elasticidad cuando somos adolescentes a cuando somos ya adultos
mayores. Tecnicamente se le nombra “madurez” ala edad fisioldgica del animal y pode-
mos clasificarla de la siguiente forma:

«Ganado joven: Carne tierna y de alta calidad, clasificada en madurez A (9 a 30 meses)
y B (30 a42 meses).
*Ganado vigjo: Mayor dureza, menos deseable para cortes de alta gama.

Todolo que cae dentro de los grados de clasificacion Prime, Choice y Select de la USDA
cae dentro de un ganado joven con madurez A o B.

Madurez

Ganado Joven ‘ Ganado Viejo ‘

P,
o 16

pesures®
e
meses

En conclusion, hay mucho trabajo detras para poder llevar a tu plato un producto exce-
lente, pero una buena genética, llevada con una alimentacion adecuafﬁx para generar
buen marmoleo y asegurando un ganado joven son claves fundamentales para tener
una excelente carne deres.
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o il
% e

42a72 72 a 96 meses Mayor a 96 meses
meses

™

—
¥
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Fuente: GASQUE, Ry E. POSADAS. 2001. Diferencias entre Bovinos Cebuy Europeo.
2022 Certified Angus Beef LLC. 2022. Historia del Ganado bovino
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SUPERBOWL

Tucomida para el Super Bowlen
10iconicas imagenes...y 10re-
comendaciones restauranteras

A continuacion, te presentamos enimagenes el
menu completo para la fiesta del Super Bowl; ya
seaen casa o en restaurante, estos son, segun los
datos de los expertos, los platillos y bebidas mas
vendidos en Estados Unidos: siqgueremos seguir la
tradicion al “pie de laletra”, valdra la pena adecuar-
nos a las costumbres norteamericanas al estilo re-
giomontano.

0 @ @tacosvilladesantiago
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CocaCola

Unimperdible para
acompanar todo lo que
que se te antoje en este

Super Bowl.




OMG k-dogs
Kol Sticks




Pasteleria Lety
Pasteles de Laura




Todos los domingos de 11 am - 3 pm
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MONTERREY VALLE

Un festin de sabores para deleitar tu paladar.

T!

1g0s frescos, frutas de Cocina internacional:
remporada, granolas y Prueba nuestra paella,

cereales para comenzar carnes frias, pizzas al
tu dia con energia. horno y platillos al grill.

i

| milllmw ";u ’

.. deleitartu paladar.. _ menudo y barbaggia ._




Topo Chico: 130 ainos
' de unahistoriaregia

|5 | e =0 280

n {46115 MINERAL NATURAL ¢ =
CARBONATADA_*"

AR NINERAL NATIRAL 5

R e e T e

Topo Chico tiene sus origenes en 1895, cuando €l

Dr. Julio A. Randle, concesionario de los banos termales
del Cerro del Topo en Monterrey, decidio cambiar de

giro y comenzo a embotellar agua bajo la marca Topo
Chico posicionandose como una de las fabricas de
agua gasificada mas importantes de Monterrey. A inicios
delsiglo XX, Randle fusiono su fabrica con la de Pedro
Trevifo, formando la Compafiia Topo Chico en 1908.
En 1914, los inversionistas Manuel Barragan y Leonides
Paez adquirieron la empresa y, con su vision y esfuerzo, la
hicieron crecer. En 1926, la empresa obtuvo la franquicia
para embotellar Coca-Cola, y en 1930 expandio su
alcance a diversas regiones de México. En 1940, se
modernizd con NUevos equipos, consolidandose como
lider en laindustria. En 1948, Bebidas Mundiales S.A. fue
fundaday la compariia dejo de embotellar Coca-Cola,
enfocandose en sus propios productos, como elagua
mineral Topo Chico v el refresco Joya.

Durante las décadas de 1950 y 1970, la compania conti-
nuo innovando, con nuevos tamanos y envases. Enlos
80s, se expandio hacia el mercado nacional, y enlos 90s
comenzo a exportar a Estados Unidos. En 1995 celebrd
su centenario, y en 2000 se fusion® con otros grupos
para formar Embotelladora ARCA, el segundo mayor
embotellador de Coca-Cola en México.

En 2011, se alid con Arca Continental, convirtiéndose en el
segundo embotellador mas grande de Ameérica Latina.

En 2017, Topo Chico fue adquirido por The Coca-Cola
Company, y en 2025 celebra sus 130 afos de historia,
consolidandose como una marca internacionalmente
reconocida.

Leyendade laPrincesa:

La leyenda de Topo Chico cuenta que una princesa
azteca, enferma de una grave dolencia, fue curada por
las aguas de un manantial mistico, ubicado en el cerro de
Topo Chico, ordenado por su padre, el rey Moctezuma .
Después de beber estas aguas, la princesa se recupero,
y la noticia de su curacion se difundio por todo el reino,
transmitiendose a lo largo de los siglos. Hoy, las burbujas
de Topo Chico siguen siendo simbolo de frescura y
autenticidad.

Evolucion de sus Etiquetas:

Alolargo de sus 130 afios, la marca Topo Chico ha
mantenido su identidad visual en constante evolucion,
adaptandose alas tendencias sin perder su esencia.

Las etiquetas han pasado por seis transformaciones,
reflejando su historia y su vinculo conlos consumidores.
Esta evolucion ha permitido a Topo Chico mantenerse
relevante y apreciada, combinando tradicion e innovacion
en cada disefo. Enresumen, Topo Chico es una marca
que ha crecido de manera soélida y continua, siempre
innovando y manteniendo un fuerte lazo con su herencia,
lo que la ha convertido en un referente no solo en México,
tambien internacionalmente.

@topochicomx



130 ainos de Topo Chico
enlavozdeloschefsde
Nuevo Leon
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Juan Carlos Santana

Quisiera extender mis felicitaciones a Topo Chico Agua Mineral
por sus 130 anos en el mercado y alin mas, por ser parte

de nuestra historia, estando siempre presente en las mesas
mexicanas, acompanandonos en todos nuestros eventos y
celebraciones, ya sea sola 0 acomparniada, mezclada con nuevos
sabores o presente en bebidas preparadas, por todas sus
propuestas y burbujas de placer en cada trago. Les deseo todo
el éxito del mundo y que, asi como han llegado a ser unamarca
llena de historia, tradicion y cultura, insignia de los regiomontanos,
favorita de las familias, puedan continuar con el mismo camino
de hasta ahora, rebasando fronteras y llevando el reconocimiento
atodo el mundo. Que sigan burbujeando por muchos anos mas.

Chef Hugo Guajardo

Topo Chico traspasa fronteras y lo ha hecho muy bien. Muchas
felicidades, esperamos seguir viendo Topo Chico muchos afnos mas;
realmente es una marca que a mime encanta y que admiro mucho

y que la he visto pasar por las mesas de cantinas, restaurantes, en
pachangas y en eventos; ha estado con miabuelo, con mipadre y
ahora conmigo. Es el agua que no puede faltarnos en la mesa de los
regiomontanos; nos quedo especial para el clima de aqui, ya que la
considero una bebida muy refrescante y nos sirve para mitigar el calor
del desierto arido del noreste de México. Ha crecido tanto como la
misma ciudad de Monterrey; se ha vuelto esencial para nosotros.

Chef Rodrigo Rivera Rio

Es un verdadero honor dirigirme a ustedes en este significativo 130
aniversario de su empresa. Como chef enfocado en la gastronomia
delnorte de México, he tenido el privilegio de disfrutar y trabajar con
Su excepcional agua mineral, que para mies, sin duda, lamas rica

del mundo. Alo largo de los anos, he admirado como Topochico

ha mantenido sus valores de calidad y autenticidad, valores que
también son fundamentales en mi restaurante. Me llena de orgullo ver
como un producto originario de Monterrey se ha posicionado a nivel
mundial como un agua mineral superpremium, llevandonos a todos a
apreciar la riqueza de nuestra tierra. Les felicito de todo corazon por su
dedicaciony por seguir ofreciendo un producto que no solo refresca,
sino que también enaltece nuestra cultura y tradicion. Espero seguir
viendo el crecimiento v el éxito de Topochico en los anos venideros.
Con mis mejores deseos.

Dona Mary “La Gritona”

Quiero dar una felicitacion a mi bebida favorita Topo Chico,

que logra cumplir 130 afos de compania para muchas familias
sobre lamesa y grandes experiencias al destapar la botella, el
camino que han formado es de gran admiracion, el impacto que
han tenido como industria y mercado, llegando a nivel global,
demuestra la enorme dedicacion, compromiso y altos valores de
los cuales estan formados, que van de la mano con su magnifica
historia profundamente ligada a su origen en Monterrey, México,
y alas propiedades de su agua mineral, conocida por su purezay
frescura, que actualmente sigue siendo un referente de tradicion
y calidad, manteniendo sus raices en el manantial original,
autenticidad y modernidad. Es muy inspirador conocer como
han crecido y dejado huella en su industria. Felicitaciones por
anos de éxitos, les deseo muchos mas aniversarios llenos de
logros, y que sigan alcanzando metas alin mayores en el futuro.

Enportada
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Parrillada, Tacos, Maliscos. Gerveza y Cocteleria.
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Elauge de snacks saludables

enNuevo lLeon

¢Qué se entiende como “Snack Saludable”?

Todo aquello que es bajo en calorias, azucares, sales y
grasas, también aquello sin conservadores, aditivos ni
colorantes. Todo debe ser organico, natural, ecologico
y no procesado, ademas de sumar fibra, vitaminas,
antioxidantes, proteinay energéticos. Los snacks mas
conocidos y/o solicitados estan las chips vegetales,
entre su diversidad encontramos las de jicama, camo-
te y coliflor, estas pueden ser horneadas, deshidrata-
das o secas, también los churritos de nopal con su
preparacion de harina de maiz nixtamalizado mezcla-
do con nopal organico y condimentados, por otro lado
las obleas con variedad de sabores y toppings como
amaranto, chocolate, almendra, cacahuate y mas,

se incluyen las palomitas preparadas naturalmente
con maiz palomero, galletas de harinaintegral o
cereales, siendo las de arroz inflado y las de amaranto
unas de las mas solicitadas. Un basico es la fruta deshi-
drataday los mas consumidos son: los higos, manza-
na, platano, durazno, kiwi, mango y naranja que pueden
ser naturales o con chamoy y chile.

Se agregan los cacahuates, almendras, nueces, gar-
banzos y habas; los cuales el publico los consume
naturales o enchilados; tambien los helados keto, bebi-
das con aloe vera, untables elaborados con semillas o
frutas, como las mantequillas y jaleas, entre otros que
se suman aunalarga lista, sin embargo los menciona-
dos son los mas populares. Todos estos productos se
lanzaron con laidea de crear un sistema saludable y de
no sentir culpa ala hora de darse un gustito, sobre todo
después de las temporadas decembrinas donde se
tiende a comer un tanto desmedido.

Consumo saludable en crecimiento

Los numeros no mienteny es evidente que esto ha
creado tanto furor a tal grado que en el 2016, Costa
Rica exportd USD 259 millones hacia México

y continda en aumento. Aterrizando esto alas genera-
ciones, el consumo en su mayoria es de los Millennials
pues este sector consume mayor cantidad de vege-
tales en comparacion con la Generacion X o los Baby
Boomers, sumado a la frecuencia de compray con-
sumo de estos snacks son un 86%, mas de una
ocasion por semana, 23% consumo diarioy 12% una
solavez ala semana. Para este sector, esimportante
que ala horadel consumo de los snacks el sabor sea
agradable, siendo esto lo que define si se mantienen
fiel al producto o no, en un 71% segun los resultados
obtenidos del estudio realizado por Ainiaforward. Es
importante resaltar que estos productos tienen un
precio un tanto superior alos que se consumen nor-
malmente y los podemos encontrar en supermerca-
dos y/o bazares, va depender de si hablamos de una
marca conocida o bien, pequenos emprendimientos
con este tipo de comestibles. Sumado a lo anterior, se
genera una mayor conciencia en cuestion ambiental
enlos consumidores, pues también buscan que el
envase seareciclable y/o biodegradable. Existe una
preocupacion tanto saludable como ambiental, es una
tendencia que sigue creciendo y una gran oportuni-
dad para formular nuevos y mejores productos para
incluir en nuestra alimentacion habitual.
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NECTARWORKS

Fundado en 2014 en San Pedro Garza Garcia,
Nectarworks combina comida saludable y deli-
ciosa en un ambiente relajado. Su menu incluye
opciones veganas, vegetarianas y sin gluten, desta-
cando platillos como el Panini Malibu y los bowls
personalizados. Ideal para desayunos o comidas
ligeras, el lugar es una opcion flexible para quienes
buscan alternativas frescas y equilibradas.

SUPER SALADS

Con multiples ubicaciones en Nuevo Leon, Super
Salads se especializa en ofrecer comidas saludables
y balanceadas. Su ment incluye ensaladas persona-
lizables, wraps, sopas y opciones bajas en calorias,
ideales para quienes buscan opciones rapidas y nu-
tritivas. Sus combinaciones frescas y sus opciones
para llevar lo convierten en una alternativa popu-
lar entre locales y visitantes.

VANELA

Fundado en San Pedro Garza Garcia, Vanela com-
bina opciones saludables con un ambiente moder-
no. Su menu destaca por una variedad de postres
como brownies empacados y tiramist, ademas de
snacks como chips de jicama con jalapefio. Tam-
bién ofrecen smoothies y bebidas frescas, ideales
para acompanar una comida ligera o un antojo
casual.

Entendencia

@lacavamty
nacion: 81 8656 1946
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ONBALANCE

Fundado en 2021, On Balance se ubica en San
Pedro Garza Garcia, Nuevo Leodn, con un enfoque
en cocina saludable y equilibrada. Su atmésfera
tranquila invita a disfrutar de platillos como los
hot cakes de avena y el wake up muffin, opciones
populares entre sus visitantes. Es ideal para quie-
nes buscan alternativas nutritivas en un ambiente
relajado.

CASA MADRE

K3
Fundado en 2021, Casa Madre se ubica en el @ @
corazoén de San Pedro Garza Garcia y se especiali-
za en desayunos y brunch con recetas que evocan @

un estilo casero y fresco. Entre sus platillos mas
destacados estan los chilaquiles verdes, huevos
benedictinos y hotcakes de la casa. Para disfrutar
del lugar con mayor tranquilidad, se recomienda
asistir entre semana.

CASA MACRO

§§§ 20C
Ubicado en San Pedro Garza Garcia, Casa Macro o §
es un restaurante vegano y macrobidtico que
ofrece un ment saludable y delicioso. Ademas de
su servicio de restaurante, cuentan con una tienda
de alimentos, panaderia y reposteria vegana, asi
como opciones sin gluten. Su objetivo es inspirar
y proveer recursos para que las personas obtengan
todo lo necesario para crear su propia salud.

Cocina y Vino

LDEZ INT A, LOS VALDE e
€) lulucocinayvino
RSVP: 844 100 41481844 727 O8 53 &
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Chuga es un restaurante en Monterrey que se
especializa en cocina saludable, ofreciendo una
variedad de wraps y ensaladas frescas. Contando
con 4 sucursales alrededor de la ciudad, es un lu-
gar ideal para quienes buscan opciones nutritivas
y sabrosas.

MORACUYA

Moracuya es un restaurante en Monterrey que
ofrece opciones saludables y deliciosas. Entre sus
platillos destacados se encuentran los chilaquiles,
enchiladas suizas, waffles saludables y club
sandwich. Ademds, cuentan con una variedad

de jugos, smoothies y frappés. Abren de lunes a
sabado de 8:30 a 21:30 horas y domingos de 9:00 a
20:00 horas.

HALF & HALF

Half & Half es un restaurante en Monterrey que
ofrece una variedad de jugos, batidos y productos
saludables. Ademas de bebidas, cuentan con una
seleccion de superalimentos y snacks. Ubicados
en Plaza RGS, son ideales para quienes buscan
opciones nutritivas y deliciosas.

Entendencia

SUCURSAL SATELITE

PLAZA LAURELES, P.° DEL
ACUEDUCTO 6701, 64970
MONTERREY, N.L.

(APERTURA 15 DE FEBRERO)

SUCURSAL SANTA LVCIA

TORRE LUZIA, C. WASHINGTON
1414-0TE, CENTRO, 64000
MONTERREY, N.L.

@OMGKDOGS
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Hoku es un restaurante en Monterrey que ofrece
poke bowls personalizables con pescado fresco y
salsas caseras. Ubicado en la Calle Hidalgo #403,
San Pedro Garza Garcia, destaca por su ambiente
casual y opciones saludables. Ademas de los poke
bowls, cuentan con entradas como poke tacos y
tuna wonton, y bebidas como agua mineral y té de
la casa.

TEMAKITA

Fundado en 2019,0frece una experiencia culinaria
saludable y rapida en Monterrey. Especializado en
poke bowls y sushi burritos, permite a los comen-
sales personalizar sus platillos con una variedad
de ingredientes frescos. Ademas, sus empaques
son 100% biodegradables, reflejando un compro-
miso con la sostenibilidad. Sus destacados el Spicy
Salmon Bowl y los Crispy Rice Cakes.

BORU

Fundado en 2018, Boru es un restaurante en Mon-
terrey que ofrece poke bowls personalizables con
ingredientes frescos y salsas especiales. Su ment
incluye opciones como el Spicy Tuna y el Salmon
Flame, ademas de entradas como tostadas de atin
o salmén. Con varias ubicaciones en la ciudad,
Boru brinda una experiencia culinaria asiatica
moderna y accesible.

Entendencia

‘ Tortas

Las Sevillanas

@tortassevillanasmty n tortassevillanasmty @ 812914 4906
Av. Jose Vasconcelos 400-Local 2, Del Valle, 66246 San Pedro Garza Garcia, N.L.
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Guillermo Gonzalez Beristain

Originario de Ensenada, Baja Cal-
ifornia, estudié Administracion de
hoteles y restaurantes en el Mesa
College de San Diego, posterior-
mente se gradud con honores del
The Culinary Institute of America,
en Nueva York.

¢Qué diferencia un fine dining versus casual dining? Hay varios
factores que hacen que uno pueda distinguir o pensar si un restaurante
es fine dining en un pais donde existe la guia Michelin, que siun lugar tiene
dos estrellas, tres estrellas, ese lugar es fine dining; es un gran indicador
que te puede arrojar luz al tema. ¢ Qué tiene que tener un lugar para estar
en la categoria? Una comida excepcional, un menu excepcional, una gran
seleccion de vinos, un gran programa de cocteles, instalaciones amplias
y comidas, un servicio impecable, altamente entrenado, desde |la persona
que terecibe en la puerta hasta la persona que te lleva el café alamesa
por ejemplo, son todos esos elementos que definen un lugar de fine di-
ning, esos lujos que antes asociabamos como el mantel en la mesa, cristal
cortado, cuchilleria de plata, bajillaimportada o un sommelier uniforma,
un capitan uniformado, no necesariamente dan un fine dining el diade
hoy, no diria que hay un parametro como tal, pero si que vamas alla de la
comida, se trata de un servicio, de un menuy todo lo que envuelve al lugar.

Cultura
restaurantera

Katia Guajardo

Presidente de CANIRACN L
Copropietaria de Vernaculoy
El Jonuco unos de los mejores
restaurantes de comida norest-
ense de México

¢ Qué diferencia un fine dining versus casual dining? Para identificar
un fine dining de un premium casual primeramente hay que entender o
que es cada uno, ambos se enfocan en el experimentar llegar a un lugar,
con un menu establecido, pero la manera en la que se sirve cada platilloy
la experiencia como tal, son las que marcan la diferencia entre ambas ca-
tegorias, un casual dining hace énfasis en la atmosfera, ofreciendo buena
comida con un precio un poco mas accesible, por el otro lado el fine di-
ning va mas alla, respetando toda regla para lograr una experiencia gas-
trondmica, cuentan con menus mas cortos, especializandose en un tipo
de comiday las porciones son un poco mas pequenas ya que se enfocan
en la calidad no que en la cantidad, la diferencia que mas destaca podria
ser laambientacion, mientras que en el casual dining puede estar disefna-
do para un mayor numero de personas con una decoracion mas relajada,
los restaurantes fine dining buscan mantener una decoracion mas simple
y sobria creando ambientes mas intimos incluyendo el servicio, donde
suele ser vas sofisticado y personal, los asesores conocen a profundidad
el menuy pueden dar recomendaciones mas apegadas a los gustos del
comensal.
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Jonatan Gomez Luna

Uno de los grandes represen-
tantes de la cocina mexicana
contemporanea que actualmente
forma parte de lallamada “nueva
generacion de chefs mexicanos”.
Se gradud del CCA enla Ciudad de
Meéxicoy desarrollo una refinada
técnica culinaria como practicante
en algunos de los mejores restau-
rantes del mundo.

¢Qué diferencia hay entre fine dining versus casual dining? No
creo que pueda haber un punto de comparacion debido a la naturaleza
completamente distinta de ambos estilos de restaurantes, partiendo de
la esencia, por ejemplo, el premium casual suele ser un poco mas desen-
fadado, un poco mas enfocado ala moday no tan riguroso al estilo de un
fine dining, donde mas que la moda se enfoca en conceptos mas serios,
suelen ser estilos mas sobrios y sofisticados, enfocados a la elegancia, el
servicio, y de ahi vendria o radicaria la principal diferencia, porque lo que
se esperade un fine dining es ello, un servicio esmerado, no es relajado,
no es desenfadado, debe ser muy preciso, muy certero y muy en tiempo,
mientras que en el premium casual mientras que sidebe ser un gran ser-
vicio, no es tan estricto, es un poco mas relajado, se vive diferente desde
el punto de la experiencia.

Cultura
[CHENTENE ]

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 lacocina, también es escritor

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

¢Quédistingue el alta cocina? Un restaurante de alta cocina es un sitio
mas 0 menos bien definido. Se trata de un ecosistema donde se desarro-
lla un servicio de primera, vajilla seleccionada, decoracion y ambientacion
elegantes, comida desarrollada con los ingredientes mas frescos y de
mejor calidad no necesariamente con técnicas vanguardistas— y con

un menu con una propuesta coherente, congruente, no necesariamente
revolucionaria ni modernista y una cava muy bien seleccionada. ¢Queée se
puede esperar? Que la combinacion correcta de todos los elementos ya
citados genere una experiencia unicay memorable dentro de ese con-
texto especifico.
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Doiia Mary “La Gritona”

Nacida en Monterrey, Nuevo Leon,

en una familiade ocho hermanos,

~ unamujer de caracter que se fue
abriendo paso, al dia de hoy tiene
un restaurante de tacos mananer-

0S con una mencion Michelin.

i a’l /

¢Qué define unrestaurante familiar? Es el trato y la cercaniaes lo que
hace que un cliente se vuelva habitual, en un negocio tan familiar como
lo son los tacos, y en general cualquier negocio de un estilo “casual’, es
la cercania con el cliente lo que permite que pueda sentirse comodo con
su entorno, que pueda disfrutar de una comida que lo haga sentir como
en casay en ciertos puntos, que se pueda sentir relacionado y familiar al
establecimiento, la forma enla que se les habla los clientes, la confianza
que pueden sentir y las facilidades que ofrecen los establecimientos,
desde el espacio en el que comeran, laforma en la que les entregas sus
alimentos hasta las cremas para el café y que ellos se puedan mover con
completa libertad a tomar un sobrecito de azucar, pedir una salsa o sentir
la confianza de preguntar cualquier cosa, son las que hacen que un lugar
se vuelva especial para la gente.

Cultura
[CHENTENE ]

Rubén Quiroz

Originario de Nuevo Leon con-
cluyo la carrera de administracion
gastronomicaen laUR, duenoy
chef del restaurante El Guayabo”
proyecto en el cual cocina sin
ataduras, lleno de sabor y texturas
con la cocina del mar, mexicanay
oriental.

<Como esprepararsey hacer colaboraciones? Las colaboraciones
para mi como chef son muy divertidas. Conoces la perspectivay forma en
la que trabaja y piensa en la cocina tu colega; es compartir experiencias 'y
técnicas. Siempre traen un truco, el cual dominany puedes aprender. Las
colaboraciones con cada cocinero o restaurante han tenido su propio
formato o su intencion. Unos buscan llevar tu cocina tal y como lo haces
en tu casa, con laintencion de que su publico te conozcay sepalo que
haces. Por otra parte, existen las colaboraciones en donde los 2 juntan
ideas, preparaciones y estilos para poder crear o adaptar algun platillo
en conjunto. En lo personal, me gusta adaptarme a cualquiera que sea el
formato de la colaboracion; siempre es unreto distinto y eso hace que la
creatividad reviente como palomitas, mejor aun si es en conjunto con al-
gun chef, en donde hablar de comiday preparaciones te lleva aimaginar
platillos que no tenias desbloqueados en tu mente.
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Chef Ricardo Torres

Originario de Monterrey, Nuevo
Leodn, estudio la UERRE alimentos
y bebidas, Chef en National Geo-
graphic, con experiencia de pues-
tos como Lafinca Durango, Eurest
Services USAy Taller gastrondmi-
co polanco, con experienciaen el
programa televisivo regiomontano
en la cocina con Geronimo.

¢Qué distingue el alta cocina? La diferencia entre restaurantes de alta
cocina, casuales o gourmet puede ser algo subjetiva, pero hay varios
factores clave que influyen en la categorizacion de estos establecimien-
tos como por ejemplo, ingredientes de calidad premium, presentaciony
técnica de elaboracion del alimento, variedad en el menu con propuestas
originales, ambiente y decoracion del establecimiento ¢y que se espera?
Bueno en cadarestaurante se repesentan desde platos artisticos y con
sabores complejos y equilibrados, esto con una espera de precios eleva-
dos debido ala calidad del ingrediente que usany la complejidad de las
preparaciones. Un servicio altamente personalizado y con una experien-
cia que en general busca ser unica memorable y diferenciada.

Cultura
[CHENTENE ]

Carito Lourenco

Junto a sumarido es duenadel
restaurante Fierro enlalocalidad
de Valencia, Espana. la pareja

de chefs argentinos recibio una
estrella Michelin, consideradael
Oscar de la gastronomia, por su
restaurante ubicado en esa ciudad
espanola.

cQuédistingue el alta cocina? La diferencia entre restaurantes de alta
cocina, casuales o gourmet puede ser algo subjetiva, pero hay varios
factores clave que influyen en la categorizacion de estos establecimien-
tos, como por ejemplo ingredientes de calidad premium, presentaciony
técnica de elaboracion del alimento, variedad en el menu con propuestas
originales, ambiente y decoracion del establecimiento. ¢Y qué se espera?
Bueno, en cada restaurante se representan platos artisticos y con sabo-
res complejos y equilibrados, esto con una espera de precios elevados
debido a la calidad del ingrediente que usany la complejidad de las pre-
paraciones. Un servicio altamente personalizado y con una experiencia
que en general busca ser unica, memorable y diferenciada.



Eeﬂm, v i " / y (D Residente Restaurant Magazine

Platillos iconicos de Nuevo Ledn. Unicono es larepresentacion gra-

[ | . ;
PI atl I los fica de un objeto ampliamente reconocido, tan reconocido, que incluso
I 4

. - - al hacer una abstraccion de él, cualquiera puede seguir entendiéndolo.
| Icon Icos . Laidea de nombrar un platillo como iconico proviene de la intencion
de Nuevo Lec')n de Residente de hacer uninventario de aquellos sabores ampliamen-

Historia culinaria que pasé del hogar o te reconocidos por los regiomontanos. Presentamos en esta seccion
algunas muestras de nuestros compendios anuales con el objetivo de
darnos unaideade lariqueza gastrondmica de Nuevo Leodn. Iconico no
significa nuevo ni viejo, no tiene que ver con modas o precios; iconico
es en este contexto, aquel platillo que la mayoria conocemos. Los plati-
llos presentados son ofrecidos por una gran variedad de restaurantes,
sin embargo, hemos escogido aquellos que, segun los expertos, son
los principales exponentes. En Los rostros detras del sabor cada
platillo se convierte en una narrativa de sabores y cada emprendimien-
to culinario es un ejemplo de persistenciay perseverancia. Es en este
contexto que “Los rostros detras del sabor”, se propone honrar alos
protagonistas de la escena culinaria en Nuevo Leon. Desde los talento-
sos Chefs y visionarios Lideres Restauranteros hasta los apasionados
Emprendedores, Baristas, Mixologos, Panaderos, Mezcaleros, y todos
aquellos que aportan a nuestro tesoro gastronodmico. Dentro de esta
seccion, descubriremos proyectos con raices que se remontan a gene-
raciones pasadas y otros que se han unido a la tradicion culinaria, enri-
queciendo nuestra diversidad.
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Fundado por el chef José Luis Hinostroza, Arca s
ofrece cocina mexicana contemporaneaen un
entorno selvatico en Tulum. Destacan platos
como el ceviche de erizoy callo de hacha, y la
tlayuda de wagyu mexicano. Se recomiendare-
servar con anticipacion debido a su popularidad.

HARTWOOD

Fundado en 2010 por Eric Werner y Mya Henry,
Hartwood se ubica en Tulum, Quintana Roo. El
restaurante ofrece una experiencia culinaria al
aire libre, cocinando todos sus platillos en horno
y parrillade lena, utilizando ingredientes locales
del mundo maya. El menu cambia diariamente,
destacando mariscos frescos y productos de
temporada.

TAQUERIA HONORIO

Fundada en 2003, Taqueria Honorio se ubica en
Tulumy es reconocida por su auténtica comi-
dayucateca. Especializada en cochinita pibil,
lechon al hornoy relleno negro, su menu incluye
tacosy tortas preparados al momento. Conun
ambiente tradicional y una atmosfera relajada,
es un lugar frecuentado por locales y visitantes
en busca de sabores genuinos.
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MAR-BELLA

Mar-Bella, ubicado frente al mar en Puerto Mo-
relos, combina frescuray sabor en cada platillo.
Ofrecen una amplia variedad de mariscos, inclu-
yendo tiraditos y pescados preparados al gusto,
elegidos directamente del mercado. Su ambien-
te relajado es ideal para disfrutar con familia o
amigos.

Ubicado en el Azul Beach Resort Riviera
Cancun, Le Chique ofrece una experiencia
culinaria de vanguardia bajo la direccion del chef
Jonatan Gomez Luna. Su menu de degustacion
recorre las regiones de México con creatividad y
técnica, destacando ingredientes locales enun
ambiente exclusivo, lo que lo ha hecho ganar una
estrella Michelin.

AL CHIMICHURRI

Fundado en 2007, Al Chimichurri es un restau-
rante ubicado en Puerto Morelos, especializado GD
en cocina uruguaya. Con un enfoque enrece- o
tas tradicionales, destacan sus empanadas
caseras, los cortes de carne al estilo parrillay el
chimichurri elaborado en casa. Es un lugar ideal
para quienes buscan disfrutar de sabores autén-
ticos en un ambiente relajado.
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AXIOTE

Fundado por el chef Xavier Pérez Stone, Axiote
Cocina de México en Playa del Carmen se inspi-
raen los sabores tradicionales mexicanos con
un enfoque contemporaneo. El menu destaca
ingredientes locales y recetas tradicionales,
como la cochinita pibil de cerdo peldny el pastel
de queso bola con mermelada de higo. Su
atmosferarelajadalo convierte enun lugar ideal
paradisfrutar de la gastronomia mexicanaen el
Caribe.

EL PIRATA

Fundado en Playa del Carmen, El Pirata es un
restaurante especializado en mariscos frescos,
con una propuesta casual y auténtica. Sumenu
incluye ceviches, pescados fritos y camarones,
preparados al momento para garantizar la fres-
cura. Convistas al mar y una atmosfera relajada,
es un lugar ideal para disfrutar de la gastronomia
local.

LAFLORESTA

Fundado en Playa del Carmen, La Floresta es
reconocido por suambiente sencilloy su espe-
cialidad en mariscos. Sus tacos de camarony
pescado, asi como sus ceviches, son opciones
destacadas. El restaurante ofrece asientos al
aire libre y servicio para llevar, siendo una parada
popular paralocalesy turistas.
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Fundado en 2014, Navios se ubicaen el km

19.5 de la zona hotelera de Cancun, ofreciendo
cocina de mariscos con fusion mexicana. Su
ambiente sobre lalaguna Nichupté brinda una
experiencia gastronomica unica. Entre sus pla-
tillos destacados se encuentran el carpaccio de
pulpoy los camarones al coco.

LORENZILLOS

Fundado en 1979, Lorenzillo's en Cancun es
reconocido como un icono de la gastronomia
marina. Situado sobre la Laguna Nichupté,
combina vistas espectaculares con una cocina
especializada en langosta vivay mariscos fres-
cos. Entre sus platillos destacan lalangostaala
mantequillay el carpaccio de pulpo. Suambiente
elegante y su historia lo convierten en una para-
daobligada.

TAQUERIA COAPENITOS

Fundada en Cancun, Taqueria Coapenitos es
conocida por su enfoque en tacos estilo Ciudad
de México. Con un menu que incluye suadero,
pastor, campechano y opciones vegetarianas,
es unlugar paradisfrutar en un ambiente casual.
Entre sus platillos destacados esta la Rosca de
Tacos, ideal para compartir. Es un punto de
referencia para comida tradicional mexicana.
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