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20 Y 21 DE MARZO
MARCH 20™ AND 21°7

5:30 PM -10:30 PM

MENU DEGUSTACION
@ TASTING MENU

$2,200 MXN

MENU CON MARIDAJE
MENU WITH WINE PAIRING

$2,950 MXN




PRIMER TIEMPO / FIRST COURSE

DEGUSTACION BAJA SUR
A TASTE OF BAJA SUR

Almeja roja, trufa fresca, ponzu trufado.
Callo mano de ledn y aguachile de uva.
Falso nigiri (ostion salvaje ahumado,
akami, ikura, shiso y miel de sake).

Red clam, fresh truffle, and truffle-scented ponzu.
Mano de ledn scallop with grape aguachile.
False nigiri (smoked wild oyster, akami, ikura,
shiso, and sake honey).

? Maridaje / Wine paring
Codorniu Gran Plus Ultra Chardonnay Brut
Nature, Cava Reserva, Espana.

SEGUNDO TIEMPO / SECOND COURSE

ABLLON TONNATO
TONNATO ABALONE

Abuldn, salsa tonnata de atun y botarga.
Abalone, tonnata tuna sauce, and cured fish roe.
? Maridaje / Wine paring

Casas Patronales Reserva Maucho Viognier,
Valle de Maule, Chile.



TERCER TIEMPO / THIRD COURSE

TACO LLANERO

Lamina de New York, tuétano y langosta.
New York strip, bone marrow, and lobster.
? Maridaje / Wine paring

Cabernet Sauvignon, Syrah y Cabernet Franc,
Bodegas Pinesque, Tin Marin, Chihuahua, México.

CUARTO TIEMPO / FOURTH COURSE

FILETEZ © FILLETZ

Filete de res, salsa de corva de res, ensalada petit
Yy macarrones con queso de cangrejo.

Beef fillet, beef shank sauce,
petit salad, and crab mac and cheese.

? Maridaje / Wine paring
Tempranillo - Nebbiolo - Syrah - Merlot -
Cabernet Sauvignon, Alto Tinto, Alta Reserva,
Valle de Santo Tomas, México.



QUINTO TIEMPO / FIFTH COURSE

POSTRE / DESSERT

Tarta de maracuya con mango de la Baja, helado
de aceite de oliva vy sal de San Felipe.

Passion fruit tart with mango from Baja and
olive oil ice cream with salt from San Felipe.

? Maridaje / Wine paring
Orlandi Moscatel Cosecha Tardia,
Querétaro, México.
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