COCINA MEXICANA & GRILL




Queso Fundido: (180 g.)
Mezcla de quesos; acompanados de
champifiones al ajillo y embutido tipo
Espafiol producidos en Rancho Jazmin.

$180.00

Mollejas al Carbén: (180 g.)
Mollejas de res cocida a las finas hierbas
y sellada al carb6n, acompafiada de
guacamole hecho en casa.

$199.00

Chicharrén de Rib Eye: (220 g.)
Cubos de Rib Eye afejado y frito en
aceite de olivo con ajo, acompafiado de
guacamole fresco y chiles toreados.

$220.00

Tacos de pulpo: (3 piezas)
Pulpo encebollado con rodajas de jalapefio
y sarteneado con aceite de olivo, montado
sobre tortilla de chipotle.

$170.00

Tacos de lechoén: (3 piezas)
Cochinillo de leche criado de rancho,
cocido al horno de cerdmica con finas

hierbas y miel durante 8 horas, montado
en tortilla de maiz.

$180.00

Tacos vampiro: (3 piezas) (120 g.)
Tortilla de maiz untada de frijoles
maneados con tocino. Arrachera queso
gouda gratinado y pico de gallina.

$160.00
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PARA COMPARTIR

Molcajete de Camar6n y Champifion
al Ajillo: 220 g.)
Camarones frescos sofritos con ajo y
chiles acompafado de champifiones
aderezados con olivo virgen.

$195.00

Molcajete de Lengua: (180 g.)
Lengua de Res cocida a las finas
hierbas y sofrita en salsa Terca
acompanada con frijoles veneno.

$270.00

Aguachile Negro: (200 g.)
Combinaciéon de camardn, pulpo y
salmén troceado; banado en salsa

Ponzu con habanero.

$295.00

Tacos caramelo: (3 piezas) (120 g.)
Tortilla de harina untada de frijoles maneados,
con barbacoa de res y gratinados con un
mix de quesos; acompafiado de xnipec.

$170.00

Tacos gobernador: (3 piezas) (120 g.)
Camarones cristal baflados en salsa de
chipolte con pimientos y cebolla montados
en tortillas de harina y gratinados con
queso manchego.

$180.00
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ENSALADAS

Ensalada de Tomates:
Rodajas de jitomate fresco; acompafado
de queso panela, alcaparra y aceituna
negra aderezadas con vinagreta

debalsamico. ' Ensalada Manu:
Mix de lechugas frescas con arugula,
$160.00 aceituna negra, arandanos, nuez de la

India, cherrys y queso azul; bafiadas
en vinagreta de frutos rojos.
Ensalada del Chef:
Mix de lechuga fresca con espinacas $180.00
traidas de Rancho Jazmin; acompafiada
de nuez garapifada, tocino, supremas de
toronja y queso de cabra aderezada con:
mango, miel, mostaza y vinagreta.

$160.00

Verduras a la Parrilla:

De las hortalizas de Rancho Jazmin traidas
a Onésimo; verduras frescas asadas al
carbon (esparragos, nopales,berenjena,

calabacin, cebolla, pimientos y zanahoria).

$165.00
SOPAS Y PASTAS
Jugo de Carne:
Jugo extraido de la pulpa de la Res y
re(cjjuadé) endvm%tmto, accl)mpaﬁado
e cubos de rib eye con la receta . ]
tradicional. - Fideo Seco:
Clésica pasta cocinada con la receta
$150.00 tradicional mexicana; acompafada de
: queso panela, aguacate fresco y crocante
de lechon.
Sopa Poblana: $110.00

Rajas de chile poblano, acompafadas de
champifdn, reducidas en consomé, granos

de elote y queso panela. Fetuchini 4 Quesos:

$110.00 Pasta fresca elaborada en casa, con
’ una salsa a base de quesos madurados
y frescos; acompafiado de camarones

Menestra de hongos: ala parrilla.
Mezcla de hongos champioén, zetas $180.00
y portobello perfumada con epazote :
fresco. Y reducida en consome.

$120.00
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DEL GRILL*
Arrachera: 250 g.) Rib Eye: 400 g.)
$330.00 $580.00
Solomillo: (500 g.) Asado de tira: (550 g.)
$640.00 $650.00
New York: (400g.) Picana: (750 g.)
$480.00 $825.00
New York: (750g.) Cowboy: Por peso $1.46 el gramo.
$790.00 Venta a partir de 700 g.

*Incluye una guarnicién a elegir:
Puré de papa, cebolla asada, guacamole, papa al
horno, espinacas a la crema o frijoles con veneno.

Hamburguesa: (200 g.)
Carne organica de res 100% Angus corte de media libra
con pan brioche, tomate frescos, lechuga y queso gouda.

$210.00
DEL MAR
Camarones Piquin: 300 g.) Pulpo de Feria: 250 g.)
Camarén jumbo barnizado con chiles Pulpo estrella braseado y banado en un
secos sobre una cama de cebolla asada; oléico de paprika acompanado de cachelos
acompafados de un dip de habanero y ajo. de papa a las finas hierbas y dip de ajo.
$340.00 $480.00
Salmon: 250 g.) Atan Salvaje: 250 g.)
Lonja de salmén fresco, aderezado con un Aleta azul finamente parrillado
oléico de perejil; acompanado de puré de acompanado de arroz salvaje y ensalada
camote y verdura asada. de arugula con reduccién de balsamico.
$320.00 $360.00

Sugerencia del mes




ES DE PUEBLA

Chalupas: (6 piezas)
Tipicas tortillas fritas en manteca
de cerdo, salseadas; acompafadas de
tuétano, suadero y falda de res.

$120.00

Molcajete de Pata: (250 g.)
Pata de res encurtida con finas hierbas,
acompanadas de tortillas deshidratadas
con sal y frijoles refritos.

$160.00

Adobo casero: (Pierna y muslo 6
pechu%a de pollo) Tipico adobo de
pueblo a base de chiles secos y
acompafado de arroz rojo.

$270.00

Filete Onésimo: (250 g.)
Medallones de Res bafiados en salsa a
base de huitlacoche; acompafado de
puré de papa y chips de camote.

$330.00

Mole Poblano: (Pierna y muslo 6 pechuga
de pollo) La receta original de la abuela a
base de chiles, galleta y platano macho;

acompanado de arroz rojo.

$290.00

Pipian Verde: (Pierna y muslo 6 pechuga
de pollo) La receta original de la abuela
a base de pepita de calabaza;
acompafado de arroz rojo.

$280.00

MENU PARA PEQUES:

Hamburguesitas

Miniburritos

Milanesita

$140.00

(Con opciodn a elegir)

(Acompanados con espaguetti
blanco o rojo y papas)
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