
M E X I C A N 

María Bonita

Entrées du chef
*Disponible en version végane

SOUPE DE TORTILLA DE MAÏS 
(SOUPE TRADITIONNELLE MEXICAINE)
Chips de tortilla de maïs, avocat et crème fraîche

AGUACHILE VERT AUX CREVETTES 
(SOUPE MEXICAINE)
Poisson et fruits de mer, touche piquante, 
avocat, citron, tomate et crevette

*GUACAMOLE
Avocat, citron, coriandre, oignon, tomate  
et fromage frais local

Plats principaux
TACOS ROSARITO AL PASTOR 
Porc mariné, haricots au four, riz rouge, 
coriandre, radis, oignon, ananas grillé,  
sauce rouge

TACOS DE CHAMPIGNONS PANÉS
Légumes sautés au rocou, avocat, sauce  
aux noix de cajou et oignon au vinaigre

FAJITAS VÉGANES
Tortillas farcies de légumes sautés, d’avocat  
et de pico de gallo (brunoise de tomates, oignons 
et piments)

FAJITAS DE POULET ET LÉGUMES
Poulet, guacamole, haricots, coriandre, oignon, 
piment cuaresmeño, fromage frais

ANTOJITOS CHAUDS 
(AMUSE-BOUCHE MEXICAINS)	  
Quesadilla frite d’Oaxaca, sope de cecina, taquito 
de poulet doré, gordita de chicharrón 

ENCHILADAS AU POULET  
AVEC SAUCE OAXACA MAISON  
(GALETTES DE MAÏS) 
Lanières de poulet, fromage, haricots frits, 
guacamole, sauce et riz blanc   

CASSEROLE DE COCHINITA PIBIL  
Porc, viande rouge de type pibil  
et oignon mariné dans une sauce Xnipec

CASSEROLE DE FRUITS DE MER À L’AIL   
Crevettes, calamar, poulpe, poisson du jour,  
ail, riz blanc

Spécialités
LANGOUSTE  
GRILLÉE           		                       $ 65 USD
Avec garniture au choix

RIBEYE PRIME EN TACOS    	                     $ 25 USD
Sauté avec des champignons, oignons,  
sauce piquante

Desserts
RIZ AU LAIT TRADITIONNEL

FLAN À LA GOYAVE   
ET AU FROMAGE LOCAL

GÂTEAU AUX 3 LAITS ET À LA TEQUILA

Menu pour enfants
SOUPE DE POULET ET TORTILLA

GUACAMOLE ET TOTOPOS 
(NACHOS) 
Avocat, citron, coriandre, oignon, tomate, 
fromage frais local

FAJITAS DE POULET ET LÉGUMES 

ARRACHERA (ONGLET) ET POMMES  
DE TERRE À LA FRANÇAISE

POISSON À LA PLANCHA 
Dans une sauce tomate

Il est possible de commander certains plats sans gluten. 
Veuillez consulter auprès du serveur les allergènes de chaque plat.

NOUS VOUS REMERCIONS DE NOUS AIDER À CONSERVER LA LANGOUSTE !
Du 1er mars au 30 juin, nous respectons l’époque de reproduction de la langouste. C’est pourquoi nous ne pêchons pas et nous ne servons  

pas ce produit dans nos hôtels entre ces deux dates. Nous vous servirons un autre produit à la place.


