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Tacotote
Con una tradición de más de tres generaciones llega Tacotote a Nuevo León, a 
revolucionar los tacos como los conocemos. Desde una barra de salsas con una 
extensa variedad de opciones, hasta tortillas recién hechas y carne de la más alta 
calidad de importación. Con su ambiente familiar, ingredientes frescos y siempre 
hechos al momento, es un excelente lugar para disfrutar de una auténtica 
experiencia 100% mexicana.
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Taquería Las Delicias
Fundada en 1984 por Antonio Islas Contreras (F) e hijos. Es una taquería familiar 
que actualmente cuenta con 5 sucursales. Reconocido por su comida deliciosa y 
auténtica, donde se puede encontrar menudo, hamburguesas, barbacoa por kilo, 
tortas, burritos, tacos de carne asada, tacos de trompo y sus tradicionales tacos 
bañados en salsa de chile de árbol. Este establecimiento se ha convertido en un 
punto de referencia para los amantes de los tacos.
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Asado de puerco y 
caldo de res

Emprendedores gastronómicos
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Toreados del Álamo
Originarios de San Pedro “El Alamo”, Santiago, N.L. Este restaurante cuenta con 
13 años de experiencia y se especializa en comida mexicana. Ofrece almuerzos, 
comidas y cenas, con un toque regional y una experiencia culinaria necesaria para 
deleitar a sus comensales con el auténtico sazón norteño. Con un ambiente cálido 
y servicio amigable, es el lugar perfecto para disfrutar de una comida sumergida en 
las tradiciones.
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Tsujmi Sabor a Oaxaca
Tsujmi Sabor a Oaxaca es un restaurante de comida oaxaqueña en Monterrey 
que transporta a los sabores y tradiciones de Oaxaca. Con su ambiente acogedor, 
sabores auténticos y servicio amigable, es el lugar perfecto para disfrutar de una 
experiencia culinaria única y saborear los auténticos platillos de Oaxaca sin salir 
de la ciudad.
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Buena Semilla
 

Soy Antonio Treviño, panadero y socio fundador de Buena 
Semilla - Panadería y Pastelería, técnico en alimentos y 
bebidas. Una de las mejores maneras de revivir bonitos 
momentos es con la comida, así lo pensamos en Buena 
Semilla. Entrar hasta la cocina, ser parte del día a día y estar 
en los momentos más especiales me hace pensar que cada 
día es especial en el obrador. Saber que cada producto tiene 
vida y hace feliz a la gente me llena el corazón, porque para 
una sonrisa y el postre siempre hay espacio.
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Tal vez por casualidad, tal vez de manera muy consciente, 
pero el título de Buena Semilla ha representado fielmente el 
espíritu y trabajo de una panadería y pastelería nombrada de 
esa forma en el 2020, al sur de la ciudad de Monterrey.  Lo 
anterior puede asegurarse por varios motivos, entre ellos, el 
énfasis que tienen en la calidad de los insumos que utilizan 
para elaborar sus productos, los cuales procuran que sean 
locales, y la cuidadosa preparación de cada uno de sus panes 
y pasteles. Sobre estas características, Antonio Treviño, fun-
dador de dicho negocio, comenta que, incluso antes de que 
abriera su local a todo el público, cuando se dedicaba sólo a 
elaborar panes para restaurantes, se concentró en que estos 
destacaran por su sabor. “El inicio del proyecto de Buena Se-
milla iba dirigido a los restaurantes y desde ese entonces nos 
enfocamos en que el pan se notara, es decir, que si bien no 
fuera el protagonista, se distinguiera por ser un producto de 
calidad y realmente la gente aplaudiera no solamente la carne 
de la hamburguesa, sino también el pan”, expresa Antonio.
“Entonces, utilizar productos de calidad y hacer una buena 
fermentación, creo que fue algo que comenzamos nosotros 
a ver y tener como estandarte principal”, agrega quien es 
experto en panadería, que tras el buen recibimiento de sus 

De comidas 
que no sólo 
reparan el hambre, 
sino también el alma

creaciones, decidió establecer un espacio de venta en donde 
cualquier comensal pudiera disfrutarlas. Al día de hoy, entre 
los favoritos de sus clientes están ejemplos como sus bague-
ttes, panes de barra, buns de hamburguesa e english muffins; 
sus roles de canela, croissants rellenos de Nutella, croissants 
de pistache, volcanes de frutos rojos y muffins de blueberry; 
y sus pasteles de dulce de leche, zanahoria y chocolate con 
zarzamora.

Las “buenas semillas” de la vida

Un distintivo que, de igual manera, hace pensar en la perti-
nencia del nombre del emprendimiento de Antonio, es que 
sus creaciones se inspiran en las experiencias gratificantes 
que lo han formado como individuo, es decir, se basan en las 
“buenas semillas” que le ha ofrecido la vida. Sobre este punto, 
el panadero indica que gran parte de su menú se compone 
de “productos y combinaciones que me recuerdan a algún 
momento bonito en mi vida”, lo cual busca transmitir a los co-
mensales, anhelando también que ellos mismos se remitan a 
alguna situación placentera de su pasado. “Esta parte donde 
llega un cliente y me dice que le recuerda algo en su vida, la 
verdad eso vale mucho para nosotros”, afirma. 

Panorama del sector panadero y repostero en  Nuevo 
León 

Acerca del actual escenario panadero y repostero en el esta-
do neoleonés, Antonio asegura que se encuentra en creci-
miento, pues son cada vez más las panaderías, pastelerías y 
cafeterías que se observan en la región, gracias a que se ha 
perdido el miedo a emprender. “El tema del emprendimiento 
es algo que ya dejó de ser un factor de miedo” comenta el 
socio fundador de Buena Semilla, “creo que la pandemia en 
sí nos ayudó a creer en nosotros mismos ¿por qué? porque 
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acompañado de un buen marketing, plataformas y calidad, 
es más fácil llegar al cliente, entonces creo que el aumento va 
a seguir”, agrega.  Este aumento de integrantes en el sector, 
según estima el panadero, ha motivado a que quienes son 
parte del mismo hagan un esfuerzo adicional para hacer notar 
su trabajo.  ¿Y de qué manera lo logran, además de invertir y 
ser creativos en su publicidad? Procurando ser auténticos, 
seleccionando mejores insumos y reuniendo mejores  he-
rramientas. “Nuevos cerebros son nuevas ideas y pienso 
que está en cada uno denotar la calidad de sus creaciones 
y más que nada su sello”, dice Antonio. Y para alcanzar esa 
distinción, asevera el panadero, “a muchos de nosotros nos 
importa utilizar productos de calidad, de manera que nos 
enfocamos en conseguirlos. Y esto no sólo aplica con los 
insumos, me refiero también a equipos, porque no todos 
han comenzado con equipos grandes, muchos iniciaron 
con equipos pequeños y la misma gente de Nuevo León se 
ha encargado de hacerlos grandes”. A propósito de dicha 
búsqueda de insumos, el experto recalca que es de gran 
importancia realizarla al interior del estado, porque tal tarea 
es la que ayudará a diferenciar su gastronomía de la de cual-
quier otro punto del país y del mundo. “Hay que impulsar el 
uso de productos hechos en nuestra tierra. Por ejemplo, a mí 
que me toca hacer pan, tengo la responsabilidad de sacar el 
mayor provecho de lo que tenemos a la mano, esa es la mejor 
forma de que la gente, cuando llegue aquí, realmente pruebe 
el sabor de Nuevo León, nunca lo olvide y quiera regresar a 
degustarlo”, apunta.

Un producto debe tener corazón y hacernos sentir bien

Para Antonio, además de lo antes señalado, un elemento 
clave, y quizá el más relevante de todos, para sobresalir entre 
la diversidad de opciones que existen, es hacer el trabajo 
con el corazón, pues esa será la única manera de apelar 

positivamente a los sentimientos de los comensales, más allá 
de saciar solo su hambre. “Está bien no olvidarnos de crear 
productos auténticos y bien hechos, pero también nunca olvi-
demos que un producto debe tener corazón y debe hacernos 
sentir bien, porque así es la comida, te tiene que restaurar el 
alma y el estómago”.
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La Divinata
Repostería artesanal con sabores que se heredan. Es conocida por ofrecer una
amplia variedad de exquisitos postres. En La Divinata, encontrarás una selección 
de pasteles elaborados con maestría, desde clásicos hasta opciones más
creativas y sofisticadas. La calidad de los productos de La Divinata es excepcional, 
utilizando ingredientes frescos y de alta calidad en cada preparación. Cada
bocado es una explosión de sabores y texturas que reflejan la pasión y el cuidado
que ponen en su repostería.
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Helados Sultana
Helados Sultana es una reconocida heladería que ha deleitado a sus clientes con 
sus exquisitos helados durante décadas. Con una reputación sólida y una amplia 
gama de sabores irresistibles, Helados Sultana se ha convertido en un destino 
favorito para los amantes del helado en todas sus presentaciones.
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Tamales Teresita
Líderes en la industria tamalera de Juárez, Nuevo León. Cuenta con más de 40 
años de experiencia en este sector. Teresita es una talentosa comerciante y 
cocinera que conquistó los gustos de sus clientes y rápidamente se convirtió en 
un éxito en Juárez. La alta demanda la obligó a expandir la marca para satisfacer a 
todos sus clientes. 
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Tim Hortons
Tim Hortons es una cadena de cafeterías y restaurantes de origen canadiense 
que se ha convertido en un ícono y referente en el mundo de la comida rápida. 
Con una larga historia y una base de seguidores leales, Tim Hortons ofrece una 
experiencia única y distintiva especializándose en café, donas, bagels, croissants, 
entre otros postres.
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