ENTRANTES | STARTERS

- GUACAMOLE -

Aguacate recién martajado, cremoso de requeson, chicharréon
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BOQUINETE 7%

Fresh avocado, creamy requeson, pork rind

$120

Chef Mario Blanco
- TOSTADA BAJA -

De atun o salmén, puréee de aguacate, alioli y ceniza de maiz
Tuna or salmén tostada, mashed avocado, alioli & corn ashes

$125

- SOPES DE PULPO -
Pulpo adobado, refrito de frijol negro y carnitas

Octopus with adobo sauce over corn dough, black beens & carnitas

$200

- PESCADILLAS DEL PUERTO -
Dobladita de maiz fritas con minilla de cazdén

Fried corn turnover stuffed with dogfish
$140

- EMPANADAS DE CAMARON -
Masa de harina de trigo, camarones, kastakan, queso y epazote

Fried shrimps patty, mozzarella, crispy pork belly, cheese & epazote
$185

- FRITO DE CALAMARES -
Calamares, papas, cremoso de ajo y jalapeno
Squid, potatoes, creamy garlic & jalapeno
$185

CALDOS | SOUPS

- POZOLE DE CAMARON -
Maiz cacahuazintle, caldo guajillo, camarones y orégano

Cacahuazintle corn, guajillo chili broth, shirmp, & oregano
$220

- CALDO DE MARISCOS -

Pulpo, almeja, pescado, camardn y jaiba

Octopus, clams, fish, shrimps & crab
$220
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TACOS
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BOQUINETE 0 - JAIBA SUAVE (SOFT CRAB) -

Fritas en costra de pepita, aguacate y mayonesa de habanero

Fried soft crabs crusted in pumpkin seeds & avocado, habanero mayonnaise
$220

Chef Mario Blanco

- PULPO CRUIJIENTE (CrISPY OCTOPUS) -
Chicharrén prensado, encurtido de cebolla y chile xcatic

Pork rind, pickled onions & xcatic chilli
$220

- CAMARON (SHRIMP) -
Crujientes con emulsion de chipotle, queso de cabra y aguacate

Crunchy with smoked chipotle emulsion, goat cheese & avocado
$180

- PESCADO REBOZADO (BATTER FISH) -
Ensalada Xec, jicama, rabano, cilantro y col

Xec salad, jicama, radish & cabbage salad
$170

- LANGOSTA (LOBSTER)-
Agripicante de maracuya con chile de arbol y ensala de pepino

Passion fruit with chilli flakes & cucumber salad
$235

- CARNITAS DE RIB EYE (RIB-EYE CONFIT) -
Kastakan con salsa verde

Kastakan with green tomatillo sauce
$190

ENSALADAS | SALADS

- ESPINACA Y BETABEL (SPINACH & BEET) -
Queso de cabra, nueces con vinagreta de toronja

Goat cheese, pecans with grapefruit vinaigrette

$155

- LECHUGAS MIXTAS (MIX LETTUCE) -

Calabaza yucateca, pepino, jicama, tomate con alifio de guayaba

Local pumpkin, cucumber, jicama, tomato with guava vinaigrette

$135
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Chef Mario Blanco
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PASTAS

- LINGUINI CON ALMEJAS (CLAMS LINGUIND)-
Mantequilla, ajo y perejil
Butter, garlic & parsley
$255

- RAVIOLES DE MILPA -
Con hongos, salsa de chile poblano, elote y queso Cotija
With mushroom, poblano pepper sauce, corn & Cotija cheese
$245

CEVICHES

- DE LA CASA-
Callo, camarén, pescado, caldo de tomate y chile morita
Scallop, shrimp, fish, tomato juice & morita chilli pepper
GDE $310 | CH $235

- AGUACHILE -
Camaron, pescado, pepino, cilantro y cebolla morada

Shrimp, fish, cucumber, coriander & red onions

GDE $275 | CH $220

- TRADICIONAL DEL PUERTO -
Camaron, pescado, pico de gallo y chile serrano
Shrimp, fish, pico de gallo & serrano chilli
GDE $275 | CH $220

- ROJO CHILTEPIN -
Pulpo, camaroén, chiltepin y maracuya
Octopus, shrimp, chiltepin chilli & passion fruit
GDE $310 | CH $235

- COCTEL DE CAMARON (SHRIMP COCKTAIL)-
Salsa calipso, aguacate y pico de gallo

Tomato sauce, avocado & pico de gallo

GDE $275 | CH $220
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DE LA CASA | OF OUR HOUSE

- CAMARONES AL PIPIAN (PIPIAN" SHRIMPS)-

Frijoles negros y ceniza de tortilla
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Black beans & tortilla ashes
$325

Chef Mario Blanco

- CAMARONES CON AMARANTO (AMARANTH SHRIMPS) -
Purée de calabaza y mayonesa casera
Mashed pumpking & mayonnaise
$325

- JAIBAS SUAVES Y CAMARON (SOFT CRABS & SHRIMPS) -
Crema de chile Xcatic y aceite de cilantro
Xcatic chili cream & coriander oil
$340

- FILETE DE PESCADO (FISH FILLET) -
Purée de calabaza, cebolla rostizada y cremoso de habanero

Mashed pumpkin, roasted onions & habanero creamy sauce
$245

- SALMON (SALMON) -
A la parrilla con aderezo de chile costeno
Grilled with dry pasilla chili dressing
$265

- COLA DE LANGOSTA (LOBSTER TAIL) -
A la plancha con purée de calabaza y mantequilla avellanada

Mashed local pumpkin & brown butter
$520
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A LA PARRILLA | OUR GRILL

- PESCADO SARANDEADO ("SARANDEADO" FIRED-WOOD FISH) -
Abierto a las brasas con adobo de chiles secos
Marinated grilled fish with dry chili adobo
$370
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Chef Mario Blanco
- PULPO (ocToPUs) -

Braseado con salas verde verdolagas y chicharron de costilla

Grilled with green tomatillo sauce, verdolagas & crispy pork rib
$320

- MAHI, MAHI -
Marinado en chiles secos y limén real

Marinated in dry chillis & yellow lime
$265

- TUETANOS (BONE MARROW) -
Esquites al epazote con tortilla y frijoles refritos

Epazote corn kernels with tortillas & refried beans
$220

- PECHUGA DE POLLO (CHICKEN BREAST) -
Asado al fuego lento y adobo de la casa

Grilled at slow temperature & homemade adobo
$220

- COSTILLA DE CERDO (BABY PORK RIBS) -
Salsa agridulce de chile ancho y aroma de zapote

Bittersweet chile ancho sauce & smoked zapote
$290

- CORTES (STEAKS) -
Papas salteadas con aroma de romero y elote en tequezquite

Stir fried potato with rosemary & grlled mexican

Rib Eye | $385
Filete de Res, Beef Tenderloin | $360
New York | $320
Cowboy 800 G | $790
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POSTRES | DESSERTS

- TARTA DE MANZANA (APPLE TART) -
Arandanos, nuez, esencia de canela y helado de vainilla
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Cranberries, walnuts, cinnamon essence & wvanilla ice cream

$135

Chef Armando Alvarado

- CREME BRULEE -
Flameado con azucar moscabada y frutas de temporada

Flamed with muscabada sugar & seasonal fruits
$120

- CREMOSO, CHOCOLATE ABUELITA (CHOCOLATE GRANDMA MOUSSE) -
Bizcocho de piloncillo, con palanqueta de pepita

Brown sugar sponge cake with nugget crowbar
$120

- PANQUE DE PLATANO (BANANA CAKE) -
Mouse de chocolate amargo y cacao al cardamomo

Bitter chocolate mouse & cacao cardamom
$130

- ESPONJA DE ELOTE (CORN CAKE) -
Panquecillo libre de gluten con dulce de leche

Gluten free warm whith caramel
$105

- SUGERENCIA DEL CHEFF (CHEF SUGGESTION) -
$125
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