C 2 )4 s )4 Shs )4 s ) 4

Ve YAATAE £~ YOANE £ YOANE e~ YONNE “\}

£

u ’ - - 1
- Chef’s Special / Especial del CHEF L;l
}_\':.:“: Cola de langosta horneado sobre pappardelle salteado con ﬁ
: x jitomate y arragala en salsa de langosta de chipotle (iogr/230gr) - :
RIA Pacific lobster tail on pappardelle tossed with fresh arugula and tomato B
\ In Lobster chipotle sauce r )
B $ 480 / 850 mxn <
\F New York steak de novillos de los altos de Jalisco con salsa bearnesa, papas fritas ."/’ ‘
f y berenjenas parmigiano @sogr) 1
e Aged New York steak from grass feed beef with béarnaise sauce, French fries 2

“!!pl: and eggplant parmigiano 4
N $ 545 mxn ﬁ
A ty
‘\ MENU DEL CHEF / CHEF’S MENU r;
&F Ensalada de molleja de ternera y esparragos verdes I,\
7 Con lechuga organica y vinagreta templada de mostaza antiguas 4
) Salad of roasted sweet bread and Green asparagus, organic greens and L Ji
e PI' Tempered mustard vinaigrette o
YT Ravioli de Camarones al curry rojo en salsa ligera de jengibre LI
J‘I Calamares parrillados, hinojo y jitomate confitado _I_‘:%'
' Shrimp ravioli with red curry in ginger lemon leave broth fennel confit L
x and grilled calamar rq
> N\,
ps Filete de Tenera parrillado con hierbas finas, espinaca al gorgonzola Lj
. fx Y puré de papa de hongos trufados A
e Veal filet grilled with fine herbs, gorgonzola spinach and mushroom truffled /{
s i mashed potato -
x- WENS ZAS 20 r ’
4
f‘}'\‘ Crepa de mango caramelizado con helado de coco y reduccion de Jamaica 1,\
"'lf Caramelized mango crepe with coconut ice cream /:.

and hibiscus reduction L

=
-
:;\"‘; o

YT Menu de 4 tiempos / Four courses menu: I

r_ﬁj: $745 mxn E

(No dude en preguntar por nuestros opciones vegano y libre de gluten/ '
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