
C O M I D A S  Y  C E N A S

Tabla de la casa $350�00
40 gramos de 4 quesos de la región, ate, compota y pan de Panadería 33

Papas fritas $125�00
-Clásicas
-Ajo, limón y pimentón
Puré cremoso $140�00
Vegetal de temporada, mantequilla y nuez moscada
 Betabeles del huerto en escabeche $122�00
Cocinados a baja temperatura
 Ensalada verde del huerto $115�00
Verdes orgánicos con vinagreta de miel y mostaza 
Coles de bruselas $190�00
Poro, papa cascada, morrón y ajo salteados, 
aderezados con emulsión de pimiento morrón

Sugeridos para dos personas
Milanesa de pollo gratinada �350 gr�� $390�00
Salsa de tomate, quesillo y jamón de pierna, 
acompañada de papas fritas

Fideuá $480�00 
Fideos en tinta de calamar, camarones a las 
brasas, pesca sustentable y alioli
Pesca sustentable�700 gr�� $750�00
Acompañada de papas cascada con aceite de oliva, 
cilantro y alioli
Picaña �400 gr�� $750�00
A las brasas con piña asada y puré de temporada
Bbq short rib �500 gr�� $1,080�00
Cocinado a baja temperatura por 12 horas,
acompañado de puré de temporada
Rack de cordero de San Felipe, Gto� �400 gr�� 
$1,120�00
En costra de hierbas, acompañado de vegetales 
orgánicos a las brasas

Pastel de queso $215�00
Crema de calabaza de Castilla, pistaches tostados y 
toffee de especias
Volcán de cajeta $205�00 �20 minutos�
Tierra de almendras con canela y helado de plátano
Tarta de nuez pecana $170�00
Helado de café y chocolate  

P O S T R E S

G U A R N I C I O N E S

F U E R T E S  PA R A  C O M PA R T I R

Q U E S O S

Sopa de temporada $160�00
Sugerencia del chef
Crema de vegetal de temporada $155�00
Vegetales de temporada rostizados, servida con 
crutón de masa madre y jocoque

Ensalada griega $217�00 
Queso feta de la región, tomates heirloom, pepino, 
aceituna kalamata, vinagreta de aceite de oliva y 
orégano
Ceviche de setas blancas $220�00
Marinadas en limón amarillo, cilantro, aceite de 
oliva, aguachile de habanero, tomates y guacamole
Ceviche verde de pesca sustentable $350�00
De Baja California, marinada en aguachile de cilan-
tro, pico de gallo de pepino con camarones tempura
Burrata de San Miguel de Allende $355�00
Tomates, betabeles en escabeche, arúgula, vinagreta 
de piloncillo y chile chipotle
Taquitos de lechuga $190�00
Ensaladilla de pollo orgánico, papa y zanahoria 
cocida, aderezada con salsa de la casa
¡Hazlos tú mismo�
Wonton $215�00
Relleno de tofu y verduras salteados con aceite de 
oliva, tare, salsa de cacahuate y pepita de calabaza

Guacamole $230�00
Aguacates del huerto con tomate verde, topeado con 
pico de gallo, acompañado de chapulines o cecina
Focaccia a las brasas $170�00
Masa madre, cebolla, ajo y parmesano, tomates del 
huerto confitados, arúgula y pesto de cacahuate
Tiradito de pesca sustentable $195�00
Finas rebanadas de pesca fresca marinadas en salsa 
lee, aguacate, mayonesa de chile serrano y ajo

Pasta fresca hecha en casa  
Al burro �mantequilla y parmesano� $215�00
Salsa de tomate y queso de oveja $230�00
Salsa de hongos, morillas y queso cotija $390�00
Shoyu ramen $230�00
Noodles hechos en casa, germen de soya, fondo de 
pollo y cerdo, cebolleta, huevo y pork belly 
Hamburguesa $445�00
Wagyu cross �150 gr�, tocino, queso brie y papas 
fritas

F U E R T E S

A P E R I T I V O S

E N T R A D A S

Si usted presenta alguna alergia por favor hacérnoslo saber
El consumo de nuestros alimentos es responsabilidad del comensal
Todos nuestros precios son en pesos mexicanos (MXN)

De 14:00 a 22:00 horas.


