Postres

MOUSSE DE PLATANO $75
con crema inglesa de perefil y arepas yucatecas

DULCE DE PAPAYA $75
con sifén de queso de bola

SIFON DE CREMA DE COCO $75

con crotones de torta de cielo, ceniza de romero 'y hierbabuena

Chef Roberto Solis
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Cocina contempordnea Yucateca
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Entradas

PULPO AL CARBON $150
con puré de longaniza, papa, perejil y albahaca

CARPACCIO DE KASTAKAN $130
con mayonesa de achiote, rdbano y chile habanero

TACOS DE SHORT RIB $150

en recado negro, pepino, cebolla caramelizada y aguacate.

PANUCHO DE IBES Y ERIZO $200

con pepino, cilantro, orégano, epazote 'y hierbabuena

CALAMAR $120
con migas de pan en aceite de oliva, ajo asado
puré de pimientos Yy relleno negro.

SASHIMI DE PESCADO $135
con puré de pan, cebolla morada, vinagreta de shallots,
pepita de calabaza, rdbano y lima

TOSTONES DE PLATANO MACHO $195
con zic de venado

Platos Fuertes

YUCA CON LANGOSTA $225
con mojo de mantequilla, café, habanero
shallots y cilantro yucateco

CERDO PELON YUCATECO ( lechal ) $200
con tamal colado, queso de bola y recado de tres colores

RAVIOLIS DE COCHINITA $115
con veloute de cebolla morada, consomé de cochinita

y moronas de habanero

FILETE DE PESCADO $110
con emulsion de rdbano y puré de coco

PUCHERO DE CODORNIZ $115
con arroz, longaniza, rdbano, calabaza, cebolla
plétano, elote -y consomé obscuro de codorniz

FILETE DE VENADO YUCATECO $220
con cebolla caramelizada, puré de yuca
salsa de naranja agria y orégano
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