
M E N U

Sélection de vins du Sommelier Robert Noël
138.00$/personne (taxes & service en sus)

T R U C H A  Z A R A N D E A D A  
Trui te  mar inée  e t  bad igeonnée  d ’une  sauce  ty pe

“ zarandeado”  e t  gr i l l é e  sur  charbon  de  bo is ,  purée  d ’avocat ,
vinaigre t t e  à  l ’ orange ,  s ésames  gr i l l és ,  servi e  sur  une

croust i l lante  “ t ostada”  de  bl é .  

C O R D E R O  A H U M A D O  

Agneau  fumé  e t  baisé  en  f eu i l l e  de  banan i er ,  mar inade
“Ach iot e ”  e t  “Recado  Negro” ,  servi  sur  croquet t e  de  r i z

croust i l lante ,  salade  v ert e  mixt e ,  herbes  f rai ches ,  o ignons
mar inés .

H E L A D O

Crème glacé e  choco-van i l l e  fai t  maison,  émie t t é  de  b iscu i ts
Maria ,  mélange  de  bai es ,  cou l is  de  Chipot l e ,  menthe

Q U E S A D I L L A  C A B R A + C A M A R O N

Tort i l la  de  ma ïs  fai t  maison,  sauté  de  cr eve t t es ,  f romage
Gouda e t  chèvre ,  salsa  taquera ,  o ignon  rouge ,  rad is ,

cor iandre ,  l ime  f rai che .  



Wines selection by Sommelier Robert Noël
138.00$/person (taxes & service not included)

T R U C H A  Z A R A N D E A D A  

Marinated  trout  brushed wi th  a  ' zarandeado-styl e '  sauc e
and charcoal-gr i l l ed,  served  wi th  avocado  purée ,  orange

vinaigret t e ,  and toasted  sesame  se eds,
al l  a top  a  cr ispy  wheat  ' t ostada ' .

C O R D E R O  A H U M A D O  

Smoked lamb braised  in  banana  l eaf ,  'Ach iot e '  and
'Recado  Negro '  mar inade ,  served  on  a  cr ispy  r i c e

croquet t e ,  mixed  green  salad,  f r esh  herbs ,
and p i ckl ed  on ions .

H E L A D O

Homemade  choco lat e-van i l la  i c e  cr eam,  crumbled Maria
cook i es ,  mixed  berr i es ,  Chipot l e  cou l is ,  and mint .

Q U E S A D I L L A  C A B R A + C A M A R O N

Homemade  corn  tort i l la ,  sauté ed  shr imp,  Gouda and
goat  che ese ,  salsa  taquera ,  r ed  on ion ,  rad ish ,  c i lantro ,

and f resh  l ime .

M E N U


	MENU
	TRUCHA ZARANDEADA
	Truite marinée et badigeonnée d’une sauce type “zarandeado” et grillée sur charbon de bois, purée d’avocat, vinaigrette à l’orange, sésames grillés, servie sur une croustillante “tostada” de blé.
	QUESADILLA CABRA+CAMARON

	Tortilla de maïs fait maison, sauté de crevettes, fromage Gouda et chèvre, salsa taquera, oignon rouge, radis, coriandre, lime fraiche.
	CORDERO AHUMADO

	Agneau fumé et baisé en feuille de bananier, marinade “Achiote” et “Recado Negro”, servi sur croquette de riz croustillante, salade verte mixte, herbes fraiches, oignons marinés.
	HELADO

	Crème glacée choco-vanille fait maison, émietté de biscuits Maria, mélange de baies, coulis de Chipotle, menthe

	MENU
	TRUCHA ZARANDEADA
	Marinated trout brushed with a 'zarandeado-style' sauce and charcoal-grilled, served with avocado purée, orange vinaigrette, and toasted sesame seeds, all atop a crispy wheat 'tostada'.
	QUESADILLA CABRA+CAMARON

	Homemade corn tortilla, sautéed shrimp, Gouda and goat cheese, salsa taquera, red onion, radish, cilantro, and fresh lime.
	CORDERO AHUMADO

	Smoked lamb braised in banana leaf, 'Achiote' and 'Recado Negro' marinade, served on a crispy rice croquette, mixed green salad, fresh herbs, and pickled onions.
	HELADO

	Homemade chocolate-vanilla ice cream, crumbled Maria cookies, mixed berries, Chipotle coulis, and mint.


