
Botanas 
Snacks 
 
Sikilpak 
Salsa tradicional yucateca elaborada con semillas 
de calabaza tostadas, especias y chiles. 
Servida con tortillas de maíz artesanales 
para compartir. 
Traditional Yucatecan sauce made from toasted 
pumpkin seeds, spices, and chilis, served 
with home-made corn tortillas for dipping. 

Guacamole 
Aguacates frescos preparados al momento 
en su mesa con limón, cilantro y sal de mar. 
Servido con tortillas de maíz. 
Fresh avocados hand-mashed tablesid 
with lime, cilantro and sea salt,accompanied 
with corn totopos for dipping.

Nachos New York 
Carne de res estilo New York, guajillo, jugo de piña 
y especias, frijoles refritos, guacamole, queso, 
pico de gallo y jalapeños sobre tortillas de maíz. 
New york beef, guajillo chiles, pineapple juice, 
and spices, refried beans, guacamole, cheese,  
pico de gallo, jalapeño peppers on corn totopos. 

Nachos del huerto 
Garden Nachos 
Frijoles refritos, guacamole, elote caramelizado, 
champiñones, pico de gallo de piña rostizada 
y jalapeños sobre tortillas de maíz. 
Refried beans, guacamole, caramalized corn, 
mushrooms, roasted pineapple pico de gallo, 
jalapeño peppers on corn totopos.

Camarones al ajo a la parrilla estilo Pacífico 
Pacific style grilled garlic shrimp 
Chile guajillo suave, ajo, aceite de oliva, 
jugo de limón y cilantro fresco. 
Mild guajillo chili pepper, garlic, olive oil, 
lime juice and fresh cilantro. 



Cócteles 
Cocktails 
 
Acapulco
Fresco y cítrico, con aderezo a base de tomate
y naranja, aguacate, pepino, cebolla, cilantro 
y limón. Servido con tostadas.
A ELEGIR: Camarón o pulpo.
Fresh, zesty,  tomato-based and orange dressing 
with avocado, cucumbers, onions, cilantro, lime 
served with toastadas.
YOUR CHOICE OF: Shrimp or octopus.

Ceviches
Sabores frescos y cítricos de la costa yucateca. 
Cool, citrus-bright flavors from the Yucatán coast. 

Camarón 
Shrimp 
Camarón marinado en jugo de limón 
con piña tatemada, habanero y cilantro. 
Sweet shrimp marinated in fresh lime juice 
with charred pineapple,hananero and cilantro.

 
Champiñones 
Mushrooms 
Mezcla de champiñones, piña rostizada, cebolla 
morada, jugo de limón, chile de monte y cilantro. 
Mix muchrooms, roasted pineapple, red onion, 
lime juice, serrano pepper, cilantro.

Aguacate relleno de cangrejo real 
King crab stuffed avocado 
Con jugo de limón, mango, tomate, 
cebolla morada y menta fresca. 
Lime juice, mango, tomato, red oinion 
and fresh mint.



Clásicos 
Classic 
 
 
Sopa azteca 
Aztec soup 
Caldo cremoso, intenso y aromático de chiles 
ahumados, acompañado de queso, aguacate 
y tiras de tortilla frita. 
Rich, aromatic creamy broth of smoky chiles 
top with cheese,avocado and crispy fried  
corn tortilla strips. 

Tacos
Composición artesanal envuelta en tortillas 
hechas en casa. 
Artuful composition wrapped  
in house-made tortillas.

Barbacoa 
Suave brisket deshebrado cocinado 
lentamente, con aguacate. 
Slow cooked tender, shredded brisket, 
avocado.

Pollo rostizado 
Roasted chicken 
Pollo marinado en cítricos con salsa 
de chipotle ahumado. 
Citrus marinated chicken, smoky chipotle salsa.

Angus Rib Eye Steak 
Con aguacate y pico de gallo. 
Avocado, pico de gallo.

Al pastor 
Con piña asada, cebolla y cilantro fresco. 
Grilled pineapple, onion, fresh cilantro.

Camarones del Golfo con queso Oaxaca 
Gulf shrimp and Oaxaca cheese 
Camarones salteados con tequila, 
ajo y chile guajillo. 
Pan searded Tequila sauted shrimps 
with garlic and guajillo pepper.



Baja style 
Pescado fresco local en rebozado de cerveza, 
con mayonesa de chipotle, ensalada de col 
y jugo de limón. 
Fresh local fish, chipotle mayo sauce, 
shredded cabbage, lime juice. 

Tostadas
Atún 
Tuna 
Tataki de atún aleta amarilla, salsa agridulce, 
aguacate y puerro frito. 
Yellow fine tuna tataki, sweet and sour sauce, 
avocado and fried leeks. 
 
 
 
Arrachera 
Carne de res Angus a la parrilla, 
relish de cebolla dulce, aguacate, 
pico de gallo y cilantro fresco. 
Grilled angus beef skirt steak,  
sweet onion relish, avocado,  
pico de gallo and fresh cilantro.

 
Platos principales 
Main dishes
Fajitas 
Tiras sizzling de carne,  
pollo o camarón marinados,  
salteadas con pimientos y cebolla  
caramelizada. Servidas con tortillas  
de harina, pico de gallo, queso rallado  
y crema fresca. 
Sizzling strips of marinated steak, 
tender chicken, or succulent shrimp, 
seared with a colorful medley  
of crisp bell peppers and caramelized onions,  
served with warm flour tortillas,  
fresh pico de gallo, shredded cheese,  
and cool sour cream.



Pulpo braseado al mezcal 
Mezcal braised octopus 
En salsa de tomate intensa y ahumada, 
acompañado de arroz al ajo rostizado 
y elote a la parrilla. 
Smoky rich tomato sauce served 
roasted garlic rice and grilled corn cob.

Pescado local Tikin Xic 
Local Fish Tikin Xic 
Receta tradicional yucateca, 
marinado en achiote y naranja agria, 
cocido en hoja de plátano. 
Traditional dish of Yucatecan cuisine, 
marinated in achiote sour orange, 
and cooked wrapped in banana leaf.

Filete de res en salsa de tres chiles 
Three chilis beef tenderloin 
Medallones de filete con salsa  
de queso de cabra y tres chiles,  
nopal a la parrilla y puré de camote. 
Beef tenderloin medallions served 
with a rich goat cheese and three  
chile sauce grilled cactus pad  
and sweet potato pure.

 
 
Burrito de brisket 
Brisket cocinado lentamente  
por 12 horas, envuelto en tortilla  
de harina con tocino ahumado,  
frijoles negros, queso fundido  
y crema de chipotle. 
Slow cooked beef brisket  wrapped  
in a warm flour tortilla with smoky bacon,  
black beans, melted cheese,  
and chipotle crema.

 
 
Langosta a la parrilla al pastor 
Grilled lobster al pastor 
Cola de langosta del Caribe cocinada  
en horno Josper, marinada en achiote 
y piña con miel.  
Servida con arroz mexicano  
y tomatillos verdes rostizados 
Josper oven braised caribean lobster  
tail marinated in achiote paste  
and honey pineapple served  
with mexican rice and roasted  
green tomatillos. 



Postres 
Desserts
 
 
Pastel de tres leches 
Bizcocho tradicional mexicano 
bañado en una mezcla de tres leches. 
a traditional mexican sponge cake  
generously soaked in a signature  
blend of three milks.

 
Churro relleno 
Churros espolvoreados con azúcar  
y canela, rellenos de crema de vainilla.
Mexican fried dough pastries, dusted  
in cinnamon sugar, and bursting  
with creamy center of vanilla cream.

Arroz con leche 
Cremoso y cocido lentamente,  
con canela, vainilla mexicana 
y un toque cítrico.
Creamy, slow-cooked rice pudding  
infused with cinnamon sticks and Mexican  
vanilla, and a hint of citrus zest.

Plátano flameado con tequila añejo 
Aged tequila banana flambe 
Servido con helado de dulce de leche.
Served with Dulce de leche ice cream.

Selección de helados y sorbetes artesanales 
Acompañados de dulces tradicionales  
mexicanos y galletas.
Served with traditional Mexican candied  
fruit and cookies.



Alérgenos 
Allergens

	 GLUTEN | GLUTEN

	 CRUSTÁCEOS | CRUSTACEAN

	 HUEVOS | EGGS

	 PESCADO | FISH

	 LECHE | MILK

	 FRUTOS SECOS | NUTS

¡GRACIAS POR CONTRIBUIR A LA CONSERVACIÓN 
DE LA LANGOSTA!
Del 1 de abril al 30 de junio, respetamos la época de reproducción  
de la langosta no pescando ni sirviendo este producto en nuestros 
hoteles por lo que se ofrecerá un producto sustituto. 

THANK YOU FOR CONTRIBUTING TO THE CONSERVATION 
OF THE LOBSTER!
From April 1st to June 30th, we respect the lobster breeding 
season by not fishing or serving this product at our hotels, 
and therefore a substitute will be offered.


