
TAKE OUT MENU

t .  55 5280 2166     
55 5280 2188

c .  55 4412 9504



CROQUETAS DE                                  $ 1 3 5
JAMÓN SERRANO 5 0 g  

P A R A  E M P E Z A R  

T A K E  O U T  M E N U

E N S A L A D A S

ARÚGULA Y PARMESANO        $ 1 6 0

ENSALADA CÉSAR                 $ 1 8 0

ENSALADA CON PALMITOS     $ 1 75

ENSALADA MAR Y T IERRA 1 0 0 g   $ 1 8 0

ESPÁRRAGOS A LA PARRILLA
con parmesano y aceite de trufa              $ 2 0 5

S O P A S

CALDO DE CAMARÓN  7 0 g         $ 1 3 0

SOPA DE LENTEJAS                    $ 1 3 5
 
CLAM CHOWDER                      $ 1 6 0

CREMA DE J ITOMATE                 $ 1 3 5
CON ALBAHACA          

240 ml

PASTA PICOSA 7 0 g
con camarón                                      $ 2 2 0

SPAGHETTI
con almejitas vino blanco  3 0 0 g         $ 3 1 0

FIDEO SECO "LAMPUGA"  
con camarón 7 0 g                         $ 2 3 5
con camarón y pescado 1 7 0 g                   $ 3 0 5

P A S T A S

L O  F R Í O

CUBOS DE ATÚN                           $230
CANTINERO 1 1 0 g   
con cebolla y chile cuaresmeño salteado

AGUACHILE VERDE MIXTO 9 0 g   $230
callo de almeja, pulpo y camarón         

TÁRTARA DE RES  1 3 0 g              $230

TÁRTARA DE ATÚN  1 3 0 g          $245

CEVICHE LAMPUGA 1 2 0 g            $250

COCTEL DE CAMARÓN 1 0 0 g         $235                            
con salsa coctelera, cebolla, 
jitomate y cilantro                        

L O S  T A C O S          3 p i eza s

E N T R E  P A N

HAMBURGUESA DE                  $ 3 0 5                  
RES CON ROQUEFORT 2 0 0 g

HAMBURGUESA DE ATÚN 2 0 0 g   $ 3 75

T O S T A D A S

ATÚN  9 0 g                  $75 pza.  /  $205

PULPO  9 0 g                $80 pza.  /  $230
 
CAMARÓN  9 0 g           $80 pza.  /  $230

MARLIN TOREADO 90g  $80 pza.  /  $230

 3 p i eza s

PESCADO AL PASTOR 150g     $80 pza.  / $230

PESCADO "ENSENADA" 120g   $70 pza.  / $205

CAMARÓN CHIPOTLE 140g     $95 pza.  / $280

CAMARÓN "ROSARITO"  140g   $95 pza.  / $280



L O  C A L I E N T E

FISH & CHIPS 1 2 0 g                  $ 2 1 5

ALMEJ ITAS V INO
BLANCO 3 0 0 g                        $ 2 9 0

PULPOS PARRILLA
CON ARÚGULA 2 0 0 g                $ 4 0 5

ESPÁRRAGOS
CON RIB EYE 1 2 0 g                $ 3 3 0

JA IBA SUAVE TERIYAKI  
O SALPICÓN 1 3 0 g                 $ 3 5 0

CARNITAS DE ATÚN 
CON GUACAMOLE 1 3 0 g             $ 3 1 0

D E L   M A R

ATÚN COSTRA DE CHILES 200g    $ 3 9 5
acompañado de cogollo 
al grill y puré de aguacate                 

SALMÓN 2 0 0 g                                  $ 3 9 5
a las brasas con mantequilla 
de alcaparras                      

ROBALO 2 0 0 g
a las brasas con tomillo,
espárragos y portobello               $ 4 75

ESMEDREGAL 2 0 0 g
pescado blanco a las brasas            $ 3 70

ESMEDREGAL                                $ 3 9 0
MEDITERRÁNEA 2 0 0 g
con mantequilla, alcaparras 
y aceitunas negras               

CAMARONES AL GUSTO 1 8 0 g      $ 4 4 0
a la plancha, mojo de ajo, 
a la diabla o a la talla                     

L O S  C O R T E S

S U G E R E N C I A S

ALCACHOFA A LA PARRILLA     $ 2 2 0
con aderezo de queso Roquefort
y aceite de trufa

HUACHINANGO ENTERO         $ 8 3 5
a las brasas, a la talla roja y verde, o frito
Precio venta por kilo

PULPOS ADOBADOS 2 0 0 g          $ 41 0
con escabeche de chile habanero y piña, 
acompañados de aguacate 
y tortillas de maíz

ARROZ CON MARISCOS 1 3 0 g      $ 3 8 0
con camarón, pulpo y callo de almeja

ATE CON QUESO                       $120

KEY L IME PIE                               $140

GANACHE DE CHOCOLATE    $145

FLAN DE COCO                    $150

FRESAS CON CREMA             $110

FLAN DE LA CASA                 $120

BROWNIE DE CHOCOLATE     $115

STRUDEL DE MANZANA         $150
con helado de vainilla

L O  D U L C E

RIB EYE A LAS BRASAS 4 0 0 g       $ 5 5 5

MILANESA DE RES 
CANTINERA 1 5 0 g                       $ 3 9 0

FILETE ROQUEFORT 
O PIMIENTA 2 0 0 g                    $ 4 0 5

T A K E  O U T  M E N U


