


DESAYUNO

Bowl de Fruta de Temporada 
con espuma de yogur t

Croissant con Jamón Selva Negra 

Croissant con Huevo 

Bagel de Salmón 

Toast de Aguacate 
Con un huevo pochado, tomate cherry y salsa macha

 
Chilaquiles rojos/verdes 
Con huevo /pollo /o Rib Eye

Chilaquiles con salsa de chicharrón prensado 

Huevos Rancheros de la Casa (2 huevos) 

Huevos Benedictinos (2 huevos) 
Con salmón ahumado de la casa o selva negra

Huevos con Machaca (2 huevos) 

Omelette al Gusto (2 huevos) 

Omelete a la Florentina (2 huevos) 
Queso azul y espinacas

 

Los precios incluyen impuesto. Servicio no incluído en precios



DESAYUNO

Quiche de Espinaca con Queso Azul 

Croque Monsieur 

Croque Madame

Machaca con huevo(2 huevos)

Huarache de Rib Eye (100g) 
 

Tor ta Ahogada (1 pza)
Tradicional de Guadalajara

Taquitos Dorados de Picaña en Birr ia (3 piezas) 
con chiles toreados y consomé

 UN TOQUE DULCE

Pan Francés 
Con berries y helado de vaini l la

Crepa con manzana caramelizada 
mascarpone y jalea de l imón

Caracol de Canela (1 pieza) 
con crema pastelera y  frutos rojos

Selección de Pan Dulce del Dia (por pieza) 
Croissant / Chocolatín / Concha 

 

Los precios incluyen impuesto. Servicio no incluído en precios



ENTRADAS 

Espárragos a la parrilla 150g  
Con espuma de salsa holandesa y ceniza de tortilla 

Betabel Asado con Cremoso de Jocoque Seco 150g  
Con espuma de salsa holandesa y ceniza de tortilla 

Tartar de Salmón 170g 

Tostadas de Atún Zarandeado 190g  (2 pzas) 
Con cremoso de aguacate y mayonesa zarandeada 

Flautas de Pato (3 pzas) 90g Pato 
Rellenas con confit de pato, bañadas con salsa roja y verde, con crema

ácida y queso fresco

Quesadilla Abierta con Confit de Pato 90g 

Tostada de Pozole Seco (1 pza) 40g 

Tártar de Rib Eye 150g 
Con papas a la francesa trufadas.

 

 

Los precios incluyen impuesto. Servicio no incluído en precios



ENTRADAS PARA COMPARTIR

Hummus de Aguacate 250g 
Acompañado con pan de masa madre, aceite de chiles y picadito de

tomate, cebolla y tallos de cilantro.

Croquetas de Espinaca y Queso Azúl (5 pcs)  

Burrata con Pesto de Pistache 180 g 
1 pz de queso burrata con pesto de pistacho, tomates escalfados

preservados en aceite de chiles. 

Mejillones 500 g (para compartir) 
Con salsa cremosa de reducción de azafrán y vino blanco,

acompañado de papas a la francesa y pan de masa madre.

 

Los precios incluyen impuesto. Servicio no incluído en precios



FUERTES

Flor de Alcachofa Zarandeada (2pcs) 
Con puré de aguacate y orégano fresco 

Ravioles de Queso Ricota y Pomodoro 250 g 
En salsa clásica pomodoro, aceite de hierbas finas 

y palomitas de queso cotija

Filete de Pescado en Chilpachole 150g  
Con mousseline de camarón y caldo especiado de chilpachole 

Pesca en Carne en su jugo 180g 
Jurel con salsa de carne en su jugo

Pollo Ahumado 200g 
Con cebolla confitada y puré de papa 

Coq au Vin 320g  
Pierna y muslo braseados en reducción de vino

Tacos de Picaña de Res en Birria (3 pcs) 

Berenjena Rellena con molida de Rib Eye 
Gratinada con Salsa Bechamel

Filet Mignon 200g 

Boeuf Bourguignon 200g 
Clásico platillo de Res al vino tinto, tocino, champiñones y cebollitas 

Blanquette de Veau 200 g 
Estofado de Ternera en salsa cremosa con champiñones y zanahoria.

Los precios incluyen impuesto. Servicio no incluído en precios



FUERTES PARA COMPARTIR

Costilla Cargada en Chile Pasilla 300 g
Glaseada con salsa de chile pasilla, hongo cremini y camote asado y

ensalada de nopal a la mexicana.

Rack de Cordero 350g 
En Salsa de Vino Tinto

Rib Eye 300g 
Con Juz de res y papas a la francesa

Los precios incluyen impuesto. Servicio no incluído en precios



POSTRES

Tiramisú de Pistache 160 g  
Soleta clásica con cremoso de queso mascarpone, praliné de pistache y

mousse de matcha. 

Arroz con Leche de Mango 140 g 
Nuestra versión vegana de sticky rice con leche de coco, gel de mango,

mousse de coco y lámina de especias

Flan de Limón Eureka 140 g 
Flan con limón eureka y puré de limón 

Entremet de Chocolate 140 g 
Mousse de chocolate, praliné de avellana y feuiletine con chocolate

amargo. 

Tarte Tatin 140 g 
Tarta de manzana caramelizada con pasta de mantequilla y

ceniza de menta

Los precios incluyen impuesto. Servicio no incluído en precios



Los precios incluyen impuesto. Servicio no incluído en precios

 
                        
Café Americano                             
Café Espresso                                
Cappuccino
Doble Espresso
Té   
Jugo de naranja o verde                                 
Refresco lata 355ml 
Perrier 355ml 
Agua Franca Carbonatada 650 ml 
Limonada o Naranjada 
Rusa mineral 
Suero
             

                                                

                              

 

BEBIDAS SIN ALCOHOL



BREAKFAST

Seasonal Fruit Bowl
with Yogur Foam

Black Forest Croissant Sandwich 

Croissant with Eggs 

Salmón Bagel 

Avocado Toast
With one poached egg, tomato, sauce and basi l

 
Red or Green Sauce Chilaquiles

Fried Corn Tortilla Chips topped with sauce 
With egg/Chicken/ or Rib Eye

Pork Rinds Sauce Chilaquiles 

Our Signature Ranchero Style Eggs (2 pieces) 

Benedict Eggs (2 pieces) 
With smoke salmon or black forest ham

Florentina Style Omellet (2 eggs)
With Blue Cheese and Spinach

ALL PRICES INCLUDE TAX. SERVICE IS NOT INCLUDED.



ALL PRICES INCLUDE TAX. SERVICE IS NOT INCLUDED.

BREAKFAST

Blue Cheese and Spinach Quiche

Croque Monsieur

Croque Madame

Machaca with Eggs (2 eggs)
Scramble eggs mixed with dried shredded beef

Rib Eye Hurarache 
Traditional ar tisan corn masa f latbread layered with refried
beans,  seared Rib Eye steak, crumbled cheese, and Mexican

cream.
 

Tor ta Ahogada
Traditional Jalisco Style Sourdough Sandwich f i l led with

Confit Pork and drenched in Tomato Broth.

Braised Top Sir loin Cap in Birr ia Tacos (3 pieces) 



ALL PRICES INCLUDE TAX. SERVICE IS NOT INCLUDED.

BREAKFAST

A SWEET TOUCH 

French Toast 
with Berries and Vaini l la Ice Cream

Caramelized Apple Crepe 
With Mascarpone Cheese and Lemon Jel ly

Home Made Cinnamon Scargot (1 piece) 
 With Crème Pâtissière and Berries

Our Pastries Selection (1 piece)
Croissant / Chocolatín / Concha



APPETIZERS

Grilled Asparagus 150 g 
 with hollandaise foam and tortilla ash

Roasted Beetroot with Creamy Strained Jocoque 

Salmon Tartar 

Zarandeado Tuna Corn Tostadas (2 pcs) 
 with avocado cream and zarandeado mayo

Duck Confit Flautas (3 pcs) 90 g protein 
 topped with red and green sauce, sour cream, and local cheese

Open-Faced Duck Confit Quesadilla 90 g 
Corn tortilla topped with melted cheese and slow-cooked duck confit

Dry Pozole Tostada with Shredded Pork Belly 
Tomato sauce, lemon and Onion on top

Rib Eye Tartare 120 g 
 with truffled French fries

ALL PRICES INCLUDE TAX. SERVICE IS NOT INCLUDED.



APPETIZERS TO SHARE

Avocado Hummus 
 with chili oil, and a mix of tomato, onion, and cilantro stems

Spinach & Blue Cheese Croquettes (5 pcs) 

Burrata with Pistachio Pesto 180 g 
and poached tomatoes preserved in chili oil

Mussels (to share) 500 g 
 in a saffron and white wine reduction, served with French fries

ALL PRICES INCLUDE TAX. SERVICE IS NOT INCLUDED.



MAINS

Charred Artichoke Flower (2 pcs) 
 with avocado purée and fresh oregano

Ricotta & Pomodoro Ravioli 250 g 
 with fine herb oil, and cotija cheese popcorn

Chilpachole Style Fish 150 g 
 with shrimp mousseline and spiced chilpachole broth

Fish in Beef Jus 180 g 
 Jurel fish with beef jus sauce

Smoked Chicken 200 g 
with caramelized onions and mashed potatoes

Coq au Vin (320g) | $360
Slow-braised chicken leg and thigh coated in a savory wine reduction.

Braised Top Sirloin Cap in Birria Tacos (3 pcs) 
 Beef braised in a rich, and aromatic chile broth. Traditional local

recipe

Stuffed Eggplant with Minced Rib Eye
Au gratin with a creamy Béchamel sauce.

Filet Mignon 200g 

Boeuf Bourguignon (200g) 
Classic beef stew in red wine, served with bacon, mushrooms, and pearl

onions.

Blanquette de Veau (200g) 
Classic veal stew in a creamy white sauce with mushrooms and carrots.

ALL PRICES INCLUDE TAX. SERVICE IS NOT INCLUDED.



MAINS TO SHARE

Short Rib with Pasilla Sauce 300 g 
 Glazed with pasilla chile sauce, cremini mushrooms, roasted sweet

potato, and Mexican cactus salad

Rib Eye 300 g 
 with Beef Juz and French fries

Rack of Lamb with Red Wine Sauce  300g
With a smooth parsnip purée.

ALL PRICES INCLUDE TAX. SERVICE IS NOT INCLUDED.



DESSERTS

Pistachio Tiramisú 160 g 
with pistachio praline and matcha mousse

Mango Rice Pudding 140 g 
Our vegan take on sticky rice with coconut milk, mango

gel, coconut mousse, and a spiced tuile

Eureka Lemon Silky Flan 140 g 
 

Chocolate Entremet 140 g 
Chocolate mousse with hazelnut praline and chocolate

feuilletine crisps

Tarte Tatin 140 g 
Caramelized apple tart on a butter pastry, finished with

mint ash

ALL PRICES INCLUDE TAX. SERVICE IS NOT INCLUDED.



NON ALCOHOLIC BEVERAGES

           
American coffee                             
Espresso 
Doble Espresso                               
Cappuccino                                    
Tea 
Orange juice / green juice
Soft Drink 355ml
Perrier 355ml 
Agua Franca Sparkl ing water 650 ml 
Limonade / Orangeade 
Rusa mineral 
Rehydratation drink ( lemón, salt ,  sparkl ing water)
            

                                                

                              

 

ALL PRICES INCLUDE TAX. SERVICE IS NOT INCLUDED.
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