
The Breakfast Bloody Mary
Revividor y fresquecito, con camarones, ostiones, manita 
de cangrejo, aceitunas, apio y limón amarillo con habanero.

Orden de fruta
Yogurt natural, granola hecha en casa y miel de abeja.

Bowl de yogurt natural, matcha y plátano
Con coco tostado, moras, fresa, chía y sorbete del día.

Chilaquiles rojos, verdes o divorciados 
Crema, queso fresco, cebolla y cilantro.
·Cochinita pibil 
·Pollo a las brasas
·Huevo frito

Enchiladas Muelle Once (3)
Nuestra versión de las enchiladas quintanarroenses, 
rellenas de pollo, gratinadas y con salsa de chile guajillo, 
chile ancho, almendras y cacahuate, acompañadas de 
cebolla morada encurtida. 

Torta de cochinita pibil  
Tortita de cochinita pibil con frijoles puercos, aguacate, 
cebolla encurtida y salsa de chile habanero tatemado.

D E S A Y U N O S
$175

$128

$155

$135

$50+
$40+
$25+

$165

$125



Quesadillas doradas de maíz rellenas de chaya (3)
Con queso de hebra, acompañadas con cebollas 
encurtidas y ensaladita de col blanca.

Papadzules del Muelle
Rellenas de cochinita, con la tradicional salsa de pepitas 
verdes, habanero y epazote acompañados de huevo y 
jitomate con comino.

Avocado Toast ( 2 )
Pan de masa madre a la leña, guacamole, arúgula y 
jitomatitos asados.
·Huevo al gusto
·Jamón de pavo 
·Tocino 
·Longaniza negra de Valladolid

Molletes a la leña
Con queso gratinado, frijoles refritos y salsa pico de gallo.
·Longaniza negra de Valladolid 
·Chorizo 
·Jamón de pavo

Croque Madame
Pan brioche gratinado a la leña con queso gouda y salsa 
bechamel con jamón de pavo y huevo frito.

Huevos Benedict
Huevos pochados sobre muffin de polenta con salsa 
holandesa de chiles rojos.
·Salmón ahumado 
·Lomo Canadiense

$145

$165

$135

$125

$25

$40

$30

$35

$35

$30

$40

+

+

+

+

+

+

+

$175

$130

$60+
$35+



Shakshuka
Huevos pochados en salsa especiada de jitomate y 
pimiento, cilantro, comino y cebolla acompañado de 
ensalada israelí y jocoque con za ́atar.

Omelette relleno de chaya y queso bola 
Servido con salsa verde cremosa y frijoles refritos
·Solo claras 

Huevos motuleños
Cocinados en horno de leña, con jamón de pavo 
crujiente, plátano macho, chicharos, tortilla y queso 
bola, acompañados de frijoles con epazote. 

Huevos rancheros divorciados
Huevos estrellados sobre tortilla, bañados con salsa 
verde, chicharrón, frijolitos refritos y cilantro. 

Hot cakes (3) 
Con chispas de chocolate, mantequilla artesanal, miel de 
maple infusionada con vainilla y frutos rojos.
·Con tocino

Panqué hecho en casa

Pan dulce

$165

$145

$145

$155

$165

$25

$35

$45

$28

+

+



J U G O S

NARANJA

TORONJA

VERDE
piña, espinaca, jugo de naranja , apio y nopal.

ALOHA
toronja, frambuesa, miel de abeja, velvet soda de pomelo.

KAI CARIBBEAN
mango, piña, jengibre, jugo de limón.

MAKANI
piña, jugo de limón, kiwi, jarabe de nanche.

$35

$35

$48

$65

$75

$75

*Usamos huevos de gallinas de libre pastoreo



COMIDAS Y  CENAS

P A R A  E M P E Z A R
Guacamole
el tradicional acompañado de totopos.

Tacos de camarón rebozado ( 3 )
en tortilla de harina de Sonora, ensalada de col y 
mayonesa picante.

Tacos de pescado rebozado ( 3 )
estilo Ensenada, pico de gallo y repollo, con mayonesa 
y limones.

Paté de camarón
con chile chipotle, mayonesa y acompañado de totopos. 

Tacos de carne asada ( 3 )
acompañado con guacamole, cebollita cambray y salsa 
roja tatemada.

Sopecitos de marlin y pulpo ( 3 )
frijol, ensalada de col blanca con cebolla morada y 
cilantro.

Burrito de marlin ahumado
tortilla de harina de Sonora, frijoles, arroz y guacamole.

$210

$175

$185

$185

$180

$125

$245

Sopa de mariscos
camarón, pulpo, cebolla, cilantro, chile y limón.

Ensalada caprese
con tomate, burrata, aceituna negra, aceite de oliva, 
hojas de albahaca, orégano yucateco.

Cobb salad
lechuga iceberg, pollo, huevo, tocino, jitomate cherry, 
aderezo ranch hecho en casa.

S O P A S  Y  E N S A L A D A S
$225

$180

$165

Lo invitamos a conocer nuestro pizarrón al lado de la panga 
botanera, en donde encontrarás una selección de mariscos del 
pacífico mexicano escogidos por nuestros Chefs Diana 
Lozano, Omar Mendiola y Daniel Ovadía.

LA  PANGA LUPITA
#DejateQuerer



New York steak  (350 gramos) 
puré de papa, gravy hecho en casa, vegetales a la leña.

Medio Pollo a la leña
bañado en piri piri acompañado de frijoles de la olla con 
carne ahumada y arroz. 

Filete de Pesca del día a la Meunière
acompañado con puré de papa y vegetales. 

Filete de Pesca del día con mariscos
salsa de vino blanco y tagliatelle a la mantequilla. 

Langosta al mojo de ajo
con puré de papa.

Fettuccine con camarones
pesto de cacahuate y camarones a la parrilla.

Pescado entero (pesca del día)
a la leña con mojo de ajo verde canario, adobo de 
chiles. Acompañado de aguacate, ensalada de col, 
chiles toreados y tortilla de maíz.

Hamburguesa Muelle Once
Wagyu, brioche hecho en horno de leña, queso 
manchego, cebolla a la parrilla, tomate a la parrilla, 
tocino, papas fritas y catsup especial.

P L A T O S  F U E R T E S
$395

$245

$320

$365

$240

$295

$ mercado

$ mercado

E N T R A D A S
$280

$225

$290

$320

$220

$165

$275

$220

$260

Crab cakes (3)
acompañada de salsa tártara y limón eureka. 

Steak tartar de atún aleta amarilla
alcaparras, cornichons, perejil, mostaza Dijon, echalote 
y pan crujiente.

Ostiones frescos  gratinados (6)
a la leña con queso Gruyére y parmesano.

Ostiones fritos (6)
con tartara de atún.

Coctel de camarón
aguacate, salsa bruja, cebolla, cilantro y nuestra salsa 
especial.

Po’ Boy de ostiones frescos fritos
lechuga, tomates, mayonesa especial, salsa Tabasco.

Carpaccio de pulpo
emulsión de eneldo, pepinos encurtidos, cebolla 
cambray, arúgula y chips de papa.

Tiradito de kampach
vinagreta de frambuesa,  pepino verde,  chi le 
serrano,  eneldo y l imón amari l lo .

Ceviche mixto
Ceviche negro de camarón, pulpo y pescado, recado 
negro, cebolla encurtida, pepino, aguacate y cilantro.



Anchoas
salsa de tomate ,  aceituna Kalamata ,   ensalada 
de arúgula y  burrata . 

Mariscos
salsa de tomate, pesto de cacahuate, langosta, 
alcaparras, camarón y pulpo.

4 Quesos
salsa blanca, queso de cabra, mozzarella, parmesano y 
provolone.

F L A T B R E A D S

$225

$320

$270

Creme brûlée de guayaba
con crumble de tascalate, vainilla, queso cabra y frutos 
rojos.

Chessecake de ponche de frutas

Pastel de trufa de triple chocolate

Marquesita
Marquesita rellena de arroz con leche, naranja, canela  y 
queso, fresas con crema y  salsa fría de café. 

P O S T R E S

$130

$110

$125

$180



C O C T E L E S  D E  L A  C A S A

Kánil k’aan
Vino blanco, syrope de piña, jugo de limón amarillo.

Prime Rose
Havana Club 3 años, Absolut Citrón, jarabe de maracuya, 
pulpa de maracuya, jugo de piña.Bloody Mary

Vodka, jugo de limón verde, salsa tabasco, salsa 
negra, pimienta, jugo de tomate y espuma de apio 
con pepino.

Rey Pakal
Ron añejo, jengibre, jugo de lima jarabe de nanche.

Sierra negra
Ron matusalem 15 años, grand marnier, mix chocolate 
amargo de la región, espuma de Frangelico con coco.

$145

$135

$145

$125
$145

T É  D E  B E B E R
El mirador
Jim beam, licor de durazno, infusión de frutos rojos, 
jarabe natural, jugo de limón verde.

Camelia
Infusión de gin con te verde, sirope de elderflower, jugo 
de limón amarillo, licor de manzana, licor midori.

Hickory black
Jim beam, té negro, syrope hickory smoke, jugo de 
limón amarillo, bitter hoja santa.

El navegante
Jack Daniels, infusion de naranja y canela, jarabe de 
vainilla, jugo de lima, jugo de limón amarillo.

$145 $135

$145 $145

C O C T E L E S  C O N  M E Z C A L

Firewood tepache
Mezcal, tequila blanco, reducción de tepache, jugo de limón 
verde.

The Endeavour
Mezcal, passion fruit, jarabe de maracuya, mix de 
guayaba coco, jugo de limón verde.

Bugambilia
Mezcal, infusión de jamaica, jarabe de romero, jugo de limón 
verde.

Itch-kin
Mezcal, licor de chile ancho, pulpa de mango, miel de 
Yucatán, jugo de limón, chile guajillo horneado.

Nancy on the beach
Mezcal, jarabe de nanche, kiwi, clara de huevo, jugo de lima.

Black bart
Mezcal, helado de vainilla, licor de café, shot de café

Piel canela
Mezcal, jarabe de canela, jugo de limón verde, 
manzana roja.

Gol D. Roger
Mezcal, jarabe de romero, velvet ginger, jugo de limón verde.

The Nahual 
Mezcal, infusión de tamarindo con chile guajillo, jugo 
de limón verde, bitter de mole oaxaqueño.

$135

$145

$120

$145

$135

$145

$140

$135

$140

C O C T E L E R Í A  D E  P L A Y A G I N  A N D  T O N I C
Mai Tai
Ron añejo, ron jamaicano, curacao naranja, jarabe de 
orgeat, jarabe natural, jugo de lima.

Totem
Jim beam, licor de durazno, jarabe de genjibre, jugo de 
piña, jugo de lima, jugo de maracuya.

Aku Aku
Ron dorado, licor de durazno, jugo de lima , jugo de piña, 
jarabe natural, yerbabuena.

Nui Nui
Ron especiado, ron blanco, ron dorado, jarabe de miel, 
jarabe de maracuya, jugo de piña, jugo de lima, jugo de 
naranja.

Moscow mule
Vodka, jugo de limon amarillo, jarabe natural, cerveza de 
gengibre.

$125

$135

$130

$135

$135

Mictlán ( Inframundo de la mitología mexicana)
Martin Miller’s, jarabe de sauco, albahaca fresca, 
pimiento, agua quina

Ixchel (Diosa maya de la luna y de el amor)
Ginebra moom, licor de casis, mermelada de frutos 
rojos, agua quina.

Kukulkán (Dios maya – serpiente emplumada)
Gin Hendricks, pepino, jarabe de rosas, lima, agua 
quina.

Balam ( Genios en la mitología maya- Jaguar) 
Ginebra Tanqueray ten, suprema de toronja, jarabe 
de frambuesa, hojas de yerbabuena, 
velvet soda de pomelo.

$190

$190

$190

$190

COCKTELERIA 
Y  C E R V E Z A S



Twisted
Infusión té verde, jarabe saúco, 
jugo de lima

Colorada
Syrope de frambuesa, toque de infusión 
de Jamaica y soda de limón

Torito
Tamarindo infusionado con chile, 
jugó de limón y jugó de naranja.

$70 $70 $70

COCTELERÍA  SIN  ALCOHOL

Corona, Lager.

Modelo especial, Pilsner

Negra modelo, Lager.

Pacifico, Lager.

Victoria, Vienna.

Bud light, Ligth Lager.

$48

$48

$48

$48

$48

$55

Bohemia Clásica, Pilsner Dorada.

Bohemia Obscura, Vienna.

XX Ambar, Vienna.

XX Lager, American Adjunct Lager.

Indio, Vienna.

Sol, American Pilsner.

Heineken, Pilsner. 

Ultra, Amstel, Lager.

Tecate Light, Light Lager.

Tecate, Lager.

$48

$48

$48

$48

$48

$55

$55

$55

$48

$48

CERVEZA 
GRUPO MODELO                                                         CERVECERÍA CUAUHTÉMOC MOCTEZUMA 

Tulum, Lager.

Colimita, Lager.

Ticus, Porter.

Pescadores, Blond Ale.

Pescador, Pale Ale Mexicana.

Veraniega, Mexican Ale.

Perro del mar, Indian pale Ale.

Harry Polanco, Red Ale.

Foca Parlante,  Stout.

12

27

27

23

12

20

60

50

38

4.0%

4.4%

4.6%

4.5%

4.0%

4.7%

7.0%

5.5%

5.5%

355 ML

355 ML

355 ML

355 ML

355 ML

355 ML

355 ML

355 ML

355 ML

$95

$95

$98

$95

$95

$99

$99

$99

$99

CERVEZAS ARTESANALES
ARTESANALES NACIONALES              

Cervecería Gran Arrecife Maya, Cancún Q. Roo.

Cervecería Artesanal de Colima. Colima.

Cervecería Pescadores, Puerto Morelos Q. Roo.

Cervecería Wentland, Ensanada Baja California.

IBU VOL ML $


