
         
 

 

 

 

 

 

 

SITDOWN: 
o Más 16% de IVA y 15% por servicio. 

 

MENÚ 3 TIEMPOS: $550.00 POR PERSONA  

 

MENÚ 4 TIEMPOS: $650.00 POR PERSONA 

 

ENTRADAS: 

 Flor de calabaza rellena de 3 quesos  y 

nueces en salsa pomodoro y germen de 

alfalfa. 

 Ceviche blanco de pescado  con crocante 
de piña. 

 Ceviche de camarón: al vino blanco ó con 

base de cebada.   

 Tártara de atún marinada en soya y 

jengibre  con brunoise de chile 
cuaresmeño

 

ENSALADAS: 

 

ENSALADA MEXICANA: Mezcla de lechugas, queso de cabra con chipotle, juliana de tortilla y filete de 

almendras, Acompañada con aderezo de mostaza y miel. 

ENSALADA FRESCA: Arúgula baby, lechuga escarola, pan pita tostado, queso fresco, jitomate 

deshidratado. Acompañada con aderezo de Vinagreta balsámica. 

ENSALADA DE UVA: Mezcla de lechugas y espinacas, queso gruyere, uva verde, nuez y almendras. 

Acompañada con aderezo de Yogurt y eneldo.   

ENSALADA GRIEGA: Pepino en cubos, mezcla de jitomate cherry, cebolla morada, queso feta, queso 

panela, aceitunas negras.  Acompañada con Vinagreta griega. 

ENSALADA CAPRESSE: Mozzarella fresco, tomate de huerto, albahaca y pesto de pistache. 

 

CREMAS Y SOPAS: 

 

 Crema de espinaca y espárragos con 

crotones a las finas hierbas. 

 Crema de pimiento rojo rostizado, queso 

de cabra y ajonjolí tostado. 

 Crema de elote dulce con brotes de 

betabel y picatostes de parmesano. 

 Crema de jitomate asado y albahaca. 

 Consomé con  brunoise de verduras. 
 

 Sopa de hongos silvestres. 

 Sopa de tortilla

PASTAS: 

 

 Pasta fría con won ton, pimientos, 

aceitunas y aderezo de chipotle 

 Pasta penne a los cuatro quesos o con 

pesto de albahaca moscada, mantequilla y 

perejil) 

 

 
 

 

 Espagueti con salsa caruso (champiñón, 

pechuga de pavo, salsa bechamel, nuez  
 

 Fussilli con pomodoro y queso parmesano



         
 

 

 

 

 

 

PLATOS FUERTES 

 

SALMÓN  HORNEADO:  

 Opciones de Salsas: Alcaparras / Granada / Cilantro / Espinacas. 

 Guarniciones: Arroz salvaje y ensalada de pepino con eneldo. 

HUACHINANGO A LA PLANCHA: 

 Opciones de salsas: Salsa blanca de limón y vino blanco / a las finas hierbas / salsa de cítricos / a la 

veracruzana. 

 Guarniciones: Puré de papa y verduras salteadas. 

ATÚN SELLADO: 

 Opciones de salsas: Pesto / pico de gallo de pimientos /  soya y miel / estilo Tataki 

 Guarnición: arroz mixto y espárragos salteados. 

CAMARONRES SALTEADOS: 

 Opciones de salsas: Al ajillo / a los cuatro quesos / salsa de tres chiles 

 Guarnición: guacamole y arroz frito. 

MEDALLONES DE FILETE DE RES: 

 Opciones de salsas: Reducción de vino tinto / gravy de champiñones /salsa de queso roquefort. 

 Guarniciones: Papas cambray salteadas con mantequilla y finas hierbas acompañado  de verduras asadas. 

RÚSTICO DE RIB EYE:   

 Opciones de salsas: Salsa de zarzamoras y chipotle / salsa de pimienta / chimichurri. 

 Guarniciones: papas gajo y ensalada mixta. 

ESCALOPES DE RES CON MEZCLA DE PIMIENTOS: 

 Guarniciones: Arroz al cilantro y frijoles refritos. 

LOMO DE CERDO RELLENO: 

 Opciones de salsas: Salsa de mostaza antigua y miel /Salsa de guajillo y chile ancho /Salsa de ciruela. 

 Guarnición: Puré de manzana o de camote. 

ARRACHERA ASADA: 

 Guarniciones: Espinacas con crema, arroz blanco y chiles toreados. 

POLLO RELLENO DE ESPIANACAS Y QUESO CREMA: 

 Opciones de salsas: Salsa de chipotle / Salsa de Jamaica y chile piquín / Salsa base rústica  de Tomate. 

 Guarniciones: Papas cambray y espárragos salteados a la mantequilla. 

PECHUGA DE POLLO A LA PLANCHA:  

 Opciones Salsas: Salsa de Naranja /Salsa de Mostaza antigua / Pesto de Albahaca. 

 Guarniciones: Risotto al vino blanco con piñones o setas. 

 



         
 

 

 

 

 

 

MILANESA DE POLLO CON COSTRA DE CEREALES:  

 Guarniciones: Papas a la  francesas y ensalada de arúgula con jitomate confitado. 

 

BROCHETAS DE POLLO: 

 Opciones de Salsa: Salsa Teriyaki / Salsa BBQ. 

 Guarniciones: cama de verduras  

 

POSTRES 

 

 Pastel de chocolate y frutos rojos  

 Pastel Tortuga (Chesse Cake con dulce de leche, nuez y chocolate) 

 Arroz con Leche 

 Pastel de Zanahoria con betún de queso  

 Crème brûlée de Mamey 

 Flan Napolitano  

 Tartaleta de chocolate blanco y zarzamora 

 Tártara de manzana y canela 

 Brownie de chocolate con helado 

 


