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SABOR Y SERVICIO
COMO DE REYES
Un gran restaurante no sólo
se reconoce en la bonanza,
precisamente es en lo tem-
pestuoso de la mar donde
los grandes navegantes co-
bran fama pues llevan a sus
comensales al feliz puertodel
gran sabor.

No es novedad referir a
La Reynita, allí en el Fashion
Drive, como un gran restau-
rante, la novedad es consta-
tar que cumplen como par-
te de Grupo Pangea con su
vocación de navegantes del
sabor aun en los momentos
complicados que atravesa-
mos juntos.

Sus propios meseros en-
tregan los inteligentes paque-
tes que han armado, y llegan
portando con orgullo su logo
y uniforme, con trato cortés y
profesional de gente capaci-
tada no para “llevar comida”
sino para extender su mesa
hasta la casa de su clientela.

Y la base para sus paque-
tes la compusieron de un li-
tro de frijoles a la charra (he-
chos con toda la mano), ce-
bolla asada, salsas, totopos y
medio kilo de tortillas (pero
recién hechas y enviadas en
papel térmico) y hasta el sen-
cillo cilantro y cebolla lo sazo-
nan con laina fina de rábano
y limón.

Esta base la podrás or-
denar con 800 gramos de
entre 6 variados y atractivos
platillos como carnes, pollo,
alambres; incluso cambian
sus opciones semanalmente.
Nosotros, sinelmenor titubeo,
nos fuimospor losCamarones
Estilo Gobernador.

Como era esperado los
camarones estuvieron muy
acertados, abundantes, en
cantidad fácilmente para las
4 personas que publicitan,
luciendo estupendo queso y
una combinación muy gentil
devegetales, todoentresabor
a parrilla en su punto exacto.

Si quieres sorprenderte
con una entrada, pide la Col
Asada, sí, media col con ade-
rezo de chile morita, jugosa
entre un espectacular queso
de cabra y el toque final de
lujo: pistache; ambos losman-
dan aparte para agregarlos a
tu gusto.

Para nuestra fortuna, te-
nían disponible su famoso
Chamorro de Cerdo, abun-
dantepuesson500gr. a lenta
cocción entre papa de galea-

na y una salsa verde a la que
leponenmuchoesmero,pues
se integra perfectamente al
ahumado de la carne.

Niquédecirde laCazuela
deShortRib, bien servidacon
450 gr. y su exquisito adobo
que bien podría pasar por un
asadonorteño,pero tieneotra
sazón, y chiles y sinceramen-
te pudiera combinarse con lo
que fuera para constituirlo un
manjar.

Lo que ya fue un lujo es
que nos mandaron Carajillos
en elegante frasco con logo y
tapa, demanera que el placer
de los sabios no nos faltó a la
mesa, y felizmenteofrecenun
combodecervezasque los úl-
timosdíasescasearonyya las
echábamos demenos.

Hacemos votos para que
La Reynita siga consintiendo
a su Monterrey en estos mo-
mentosdifíciles, así comobien
dice su nombre: como una re-
inita, pues le hace falta el apa-
pacho ante el encierro, para
que se levante y, como siem-
pre, ¡salga adelante!

LA REYNITA
Fashion Drive, San Pedro
Garza García, N.L.

Tel. 811 043 5402

Alimentos:8
Servicio: 4
Ambiente:No evaluado.

Especialidad: comida
mexicana.
Servicio: excelente.
Forma de pago: efectivo,
tarjetas de crédito y débito.
No aceptan cheques.
Precios:medios.
Horario: sólo entrega a
domicilio por contingencia.
Estacionamiento:
en el Fashion Drive.
Inicio de operaciones:
desde 2017.

¿QUÉDEGUSTAR?
Paquete de camarones estilo
gobernador (4 personas) $365

Col asada con aderezo
de chile morita $135

Cazuela de short rib
(450 gr) $295

Chamorro de cerdo
(500 gr) $195

Carajillo to go $97
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Rebanadas

CONY DE LANTAL conydelantal@elnorte.com
@laverdaderaCony

TEMPORADADOS
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Continúaenmicasalaserie“ElEn-
cierro”. Los personajes han cam-
biado.Básicamentede talla.

Esta nueva temporada es un
thriller de fenómenosparanorma-
les. Empiezo a oír pasos durante
las noches y rechinidos de puerta
quemequitan el sueño. ¡Es la del
refrigerador! Enseguida alcanzo a
percibirunasiluetarechonchaque
seescabulleentrelaoscuridadcar-
gando algo que parece ser… ¿un
sándwich?

Esto tiene un tonito cómico
tipo “Ghostbusters” y a la vez es-
calofriante comoen “Poltergeist”,
porque siemprequeme levantoa
medianochelateledelpasilloestá
encendida. Quémiedo. Al recibo
de luzsobre todo.

A veces me siento también
como el niño de “Sexto Sentido”.
Pero no sonmuertos los que amí
semeaparecen.“Iseefatpeople”,
diríaponiéndomeencontexto.

¡Qué horror! Sonmis hijos y
mimarido convertidos en figuras
amorfasquedeambulanporlaca-
sasinpropósitonihorarios.Arrasan

con la alacena y dejan evidencias
por doquier. A mí tampoco me
gustan losmoditos, pero hay co-
sas que ya mejor ni volteo a ver.
Unadeesasesel espejo.

Tengodosopciones: llamar a
los “Cazafantasmas” o continuar
llamandoalosbuenosrestaurantes
paraquevenganaapaciguarestas
almasenpena.Omejordicho,que
danpena.

Ahoraacudíalosexpertosde
TheWineBarque también co-
nocen bastante de espíritus. Está
comprobadoqueunbuenvino (y
tantitomásvino)acompañadode
unaricacenaaliviancualquierpena
duranteunacuarentena.

Apetición deque fuera bue-
no, bonito y barato, nos enviaron
un rico tinto francés “Les Abei-
lles” de 350pesos, que casime lo
aventé yo solita. “Las Abejas” se
traduce,ynosemeolvidaporque
al día siguiente traje todo el día el
zumbido.

Las reflexionesdeesteencie-
rrome animaron a echarle ganas
comonuncaalavelada(yalvino).

Pusemimejormantel, estrené esa
cuchilleríaqueestabaembodegada
paraunaocasiónespecialquenunca
habíallegadoyacomodéalcentroel
másbonito floreroqueencontréen
honoranuestroPresidente.

TheWineBar se lució enmi
casa. Lomejor de todo: sus risottos
(215pesos).Eldeguancialeyarrab-
biata no tiene abuela. Aprendí dos
nuevossignificados.Elde“guancia-
le” que vienede “guancia” omejilla
del cerdo, de sabor intenso y con-
sistencia suave; y el de “arrabbiata”,
queeselpanchoquehacessialguien
quieremeterel tenedoratuplato.

Pedimos tambiénunode cha-
morro, caso diferente, porque traía
tantísima carne de chamorro que
perdía toda su esencia de risotto.
Peronosésiplantearlocomoqueja
o felicitación, porque el chamorro
estaba riquísimo. Yo creo que todo
escuestióndeagarrartortillasenlu-
gardepan.

Y ya le van aprendiendo a es-
to del servicio a domicilio. No es lo
mismode la cocina a tumesa que
de la calle a tumesa, así esquecon
laspastastedanlaopcióndeenviar-
las crudas, con su salsa aparte y un
videoporWhatsAppparaquetú la
terminesdepreparar.

Esoyanomesonóapedirpara
nobatallar,perooritaandosobradita
de ocio. Y escogí tagliatelleMama-
rosa (155 pesos) que, ¡mmm!, me
quedódeliciosa.Ok,noescierto,no
fue lomejor, pero es que el tutorial

quememandaron estabamuy
borroso.

Elpostre,esesí, ¡uuuffff!,qué
postre, un tiramisú de guayaba
novedoso, cremosito y riquísimo
de115pesos.Debotanapedimos
además unas empanaditas de
barbacoa (4 por 130 pesos) que
sonmás bien bolitas empaniza-
dasconrellenodebarbacha.Tam-
biénoriginalesy ricas.

Bien presentado y resguar-
dado todo, pero caro el envío
por cierto: 100pesos, cuando los
demás cobran 50. ¿Será porque
vieneaentregarelpropiochefen
sucarro?Poreseprecioyopensé
quese ibaaquedaraservirnos.

NOVEDOSOS
Nosésillamarleburocraciao“bu-
rrocracia”aladeCostco.Verás,en
elnegociodemimaridoestánda-
dasdealtadosfirmasmancomu-
nadasparamandarles lospagos,
yleacabanderechazarelcheque
porquevenían las firmascondos
tintasdiferentes.

Claro,sondospersonasdife-
rentes en dos oficinas diferentes
que usaron dos plumas diferen-
tes. ¿O dónde dice que las plu-
mas deben sermancomunadas
también?

Yenel bancoya le asegura-
ronqueellosnotienenproblema,
quevienede la tiendael rechazo.
O sea, lo he dicho y lo sostengo:
¡quénovedosossonenCostco!

EL NORTE / STAFF

La dinámica consiste en
mostrar a los niños hier-
bas comestibles y para in-
fusiones. Después de oler,
probarydescribirsabores
y comidas que traen a la
memoria, hablen de sus
propiedadesyusos.

“Ésta es buena para
el malestar estomacal”,
puedes decir acerca de
lamenta. “¿Paraquémás
crees que sería útil?”.

Dale las respues-
tas que hayas investiga-
do: “La menta mejora el
aliento”.

Una vez que el niño
se haya familiarizado con
cada planta, preséntalas
todas juntas y pídele que
las identifiqueporsunom-
bre.Aumenta ladificultad
al vendarle losojos.

Si les gustó este
ejercicio, pueden repe-
tirlo echando mano del
especiero.

5PEREJIL: utilizado en carnes, cremas,
aderezos, consomés y hasta en pastas.
Identifícalo en: el apapachador caldito de

pollo
Propiedades: posee un alto contenido de hierro,
por lo que es un gran aliado para evitar la anemia.

3EPAZOTE: En la época precolombina era
hierba del zorrillo, por su aroma potente.
Se usa en caldos.

Identifícalo en: los esquites
Propiedades: previene flatulencias,
ayuda con el dolor estomacal y para
eliminar parásitos.

4MENTA: con ella se hacen infusiones, mousse,
mermeladas, confitería y chocolatería.
Identifícala en: los clásicos chocolates

con menta
Propiedades: ayuda con los malestares
estomacales y la gripe; además de evitar el mal
aliento.

2CILANTRO: se usa fresco en la mayoría de las
salsas y platillos típicos mexicanos.
Identifícalo en: un buen taco al pastor

Propiedades: alivia el estreñimiento y es
antiséptico, es decir, evita la proliferación de
microorganismos.

¿QUÉ
NECESITAS?

+ 5 A 10 HIERBAS FRESCAS DE OLOR
EN MANOJO O MACETA + 1 CANASTA
+ 5 A 10 TARJETAS DE CARTÓN
PARA HACER LETREROS CON LOS
NOMBRES + 1 PALIACATE PARA

VENDAR LOS OJOS

1ALBAHACA: utilizada para sazonar
salsas, pastas, verduras, pescados y
carnes.

Identifícala en: la pizza Margarita
Propiedades: estimula el apetito
y es rica en calcio, que ayuda a tener
huesos y dientes sanos.

¿QUÉHIERBA ES?

Háblanos al 8183-404848 o al 8183-424802

Llama, nosotros te
llevamos tu platillo favorito.

NO SALGA DE SU CASA
Restaurant Antonio I prepara tu comida.

TENEMOS:
Lechón estilo Segovia
entero p/10 personas:

$2,300 pesos.

O NUESTROS
PLATILLOS
ESTRELLAS:
• Chiles en Nogada
• Mole Negro de Oaxaca
• Asado de Puerco
Y las tradicionales
parrilladas, cortes
o platillos individuales

¡Abierto
al Público!


