


CARBÓN Y LEÑA
CHARGRILLED & FIREWOOD

NEW YORK (550 gr - 19 oz)
$1,050
RIB EYE (650 gr - 23oz)
$1,295
TOMAHAWK (1,200 gr - 42oz)
$2,650

TOMAHAWk · 2 colas de langosta · Camarones
Tomahawk, 2 Lobsteir tails · Shirmp $5,200
new york o Rib eye· 2 colas de langosta · camarones
New york or Rib eye 2 Lobsteir tails · Shirmp $4,350

new york · cola de langosta
New York,  Lobsteir tail $2,200
Pescado · 2 colas de langosta · camarones
Fish, 2 Lobsteir tails · Shirmp $4,250

COMPLEMENTOS
EXTRA INGREDIENTS

• Papa al horno • Puré de papa
• Espárragos asados • Vegetales baby
• Champiñones confitados en ajo y tomillo

• Baked potato • Mashed potato
• Roasted asparagus • Baby vegetables
• Confit mushrooms with garlic and thyme

$165

ESPECIALES DEL CHEF CHEF'S SPECIALS

PLATOS FUERTES MAIN DISHES
robalo CON PIEL CRUJIENTE (200 gr)
puré de plátano macho con especies, salsa de tomate 
con alcaparras y ensalada de quelites
Crispy-skinned sea bass (7 oz)
mashed plantain with spices, tomato sauce with 
capers, and quelites salad  $590
CAMARONES SATAY 
AL COCO philadelphia (200 gr)
Amaranto, salsa de chocolate blanco, coliflor rostizada y 
chutney de piña  
SATAY SHRIMP WITH COCONUT 
and cream cheese  (7 oz)
Amaranth, white chocolate sauce, roasted cauliflower, 
and pineapple chutney $645
FILETE DE RES CON 
PURÉ RÚSTICO DE PAPA (180 gr)
Hongos silvestres, queso azul, aroma de trufa 
blanca, salsa de queso gruyere
BEEF STEAK WITH 
RUSTIC MASHED POTATOES (6.35 oz)
Wild mushrooms, blue cheese, white truffle 
aroma,Gruyère cheese sauce $685
Cola de langosta en costra de parmesano 
Puré de brócoli, coliflor confitada en Mantequilla, 
romanesco en escabeche
Parmesan-crusted lobster tail  (7 oz)
Broccoli puree, butter-confit cauliflower, pickled romanesco
$1,350

PESCA DEL DÍA (200 gr)
En costra de pistache, puré de papa, 
espárragos asados, salsa de la pasión y cítricos
CATCH OF THE DAY (7 oz)
Pistacchio crust, mashed potataoes, roasted asparagus, 
passion fruit and citrics sauce $590

Camarones a la leña (200 gr)
marinados en Chile chipotle ahumado, Tuétano, esquites 
tatemados, camote en cenizas 
Wood-fired shrimp (7 oz)
marinated in smoked chipotle Chile, bone marrow, charred 
esquites, ash-roasted sweet potato $645

Pasta Rigatoni (200 gr) 
al pesto de tomate deshidratado aroma de romero, queso 
parmesano reggiano, piñones tostados, camarones, pulpo a 
la leña y prosciutto

Rigatoni pasta  (7 oz)
With sun-dried tomato pesto, hint of  rosemary, Parmesan 
Reggiano cheese, toasted pine nuts, shrimp, and wood-fired 
octopus and prosciutto $485

Pierna de cordero al horno (180 gr) 
Mil hojas de papa, puré de cebolla caramelizada, 
zanahorias parrilladas y salsa de su propio jugo
Oven-roasted leg of lamb
Potato mille-feuille, caramelized onion puree, grilled 
carrots, and its own jus sauce) $695

(200 gr)





MARGARITAS PREMIUM
PREMIUM MARGARITAS $465

MARGARITA ASIÁTICA
Tequila Clase Azul Reposado,
Licor de Ciruela, Té de Limón, Jengibre

Asian Margarita
Blue Class Reposado Tequila,

Plum Liqueur, Lemon Tea, Ginger 

MARGARITA PEPINO & SERRANO
Tequila Clase Azul Reposado,
Controy, Pepino, Chile Serrano, Tajín

Cucumber & Serrano Chili
Blue Class Reposado Tequila,

Controy, cucumber, serrano pepper, tajin   

MARGARITA MANGO PASIÓN
Tequila Clase Azul Reposado,

Controy, Maracuyá, Pulpa De Mango, Tajín

Mango Passion
Blue Class Reposado Tequila,

Controy, Passion fruit, Mango pulp, Tajin

MARGARITA JAMAICA
Tequila Clase Azul Reposado,

Controy, Jamaica, Tajín

Hibiscus Margarita
Blue Class Reposado Tequila,

Controy, Hibiscus, Tajín

MARGARITA PASIÓN
Tequila Clase Azul Reposado,

Controy, Maracuyá, Tajín

Passion Margarita
Blue Class Reposado Tequila,

Controy, Passion Fruit, Tajin

 



MIXOLOGÍA MIXOLOGY
mariposa
Mezcal Sentir Espadín, jarabe de piña y 
chipotle, jengibre, cardamomo, espuma de coco 
con esencia de canela
Mezcal, pineapple and chipotle syrup, 
ginger, cardamom and coconut foam with 
cinnamon essence
$365

Bambú
Mezcal Espadín, licor de chile ancho, 
puré de tamarindo, jarabe de agave, sal de 
gusano
Espadin Mezcal, ancho chili liqueur, 
tamarind purée, agave syrup, worm salt
$365

Pasión
Fruta de la pasión, Grey Goose, pulpa natural 
de maracuyá y un toque de limón
Passion fruit martini, Grey Goose, fresh 
passion fruit and a touch of  lime
$285

CHILE PIQUín
Chile piquín, piña, pepino, chile piquín, jugo 
de piña, limón y vodka de su elección
Chili, pineaple, cucumber, chile piquin, 
pineapple juice, lemon and your choice 
vodka
$285

marea roja
Tequila Clase Azul Plata, jarabe de 
jamaica, especias y espuma de coco con 
esencia de vainilla
Clase Azul Plata Tequila, hibiscus syrup, 
spices, coconut foam, vanilla essence
$365

tesoro
Tequila Clase Azul Reposado, maracuyá, 
jarabe de vainilla, Aquafaba y sal de café 
con chile
Clase Azul Reposado Tequila, passion 
fruit, vanilla syrup, Aquafaba and coffee 
salt with chile
$450

amor
Vodka Grey Goose, uvas verdes, licor de 
St. Germain, aire de pétalos de rosa
Grey Goose Vodka, green grapes, St. 
Germain liqueur, rose petals air
$345

ESPRESSO
Espresso, Frangelico, Bayleys, café y azúcar
Espresso, Frangelico liqueur, Bayleys, coffee 
and sugar
$285

TORNJA
Toronja, Ketel One, jugo fresco de toronja y 
hierbabuena fresca de nuestro jardín orgánico
Grapefruit, Ketel One, fresh grapefruit 
juice and fresh mint from our organic 
garden
$285

HIERBAS
Romero, menta, orégano, albahaca, gajos de 
naranja y tequila Don Julio. 
Rosemary, mint, oregano, basil, orange 
segments, lemon juice and Don Julio 
tequila.
$285

Cocteles y Martinis preparados con 30ml. de bebida alcohólica. Precios en pesos mexicanos, incluyen iva. No incluye propina.

Cocktails and Martinis prepared with 1oz of  alcoholic beverage. Prices in Mexican pesos, include taxes. Gratuities are appreciated.

MARTINIS


