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MENÚ DE DEGUSTACION
un recorrido lúdico por nuestra cocina

cocina de autor requiere de investigación, tecnología y minuciosidad...

es por ello que le ofrecemos este menú de degustación que representa el capricho 
de la naturaleza, las sensaciones y percepciones de nuestro alrededor y la 
combinación de sabores, olores y texturas originales que nos inspira este 

maravilloso paísmaravilloso país

para este menú hemos viajado a ensenada por el mejor atún, nos hemos inspirado 
en la historia para combinar como hacían ya los egipcios el foie y los higos

descubrimos que las mariposas monarca polinizan las flores que utilizan las abejas 
michoacanas para elaborar su miel, armonizando con camarones y maíz

desde el puerto de veracruz recibimos la idea para crear el plato de los cangrejos y 
del ajusco metropolitano la mezcla de sopa y quesadilla. la frescura de los hinojos 

y la vainilla...

el verde jade que encontramos en las salsas de los mercados para el pescado y una el verde jade que encontramos en las salsas de los mercados para el pescado y una 
ternura de venado para concluir

de los recuerdos de la infancia... el chocolate y plátano. para redondear la fiesta 
una dulce acidez encorsetada en un finísimo hojaldre

el atún muy fresco · ficatum nostrum ·  camarón monarca · cangrejo  entre papeles · quesadilla              
liquida · clip de hinojo · el mar en verde cromático · la miga del venado · choco parece,                            

plata NO es??? · el canuto del final



TRES TIEMPOS

un menú DEGUSTACION mas corto y ligero, pero con los mismos conceptos que 
identifican a nuestra cocina

empezamos con un magnifico molusco con notas de naranjas maduras

un pescado que inexorablemente nos remiteun pescado que inexorablemente nos remite
a los sabores ancestrales de la península y un corderito que rodeado

de fresas, frambuesas y betabeles
nos aporta una combinación sorprendente y que muestra la complejidad de cada 

ingrediente

finalmente un mango al que solo le añadimos algún toque amargo,
respetando así las maravillosas

sensaciones que transmite

callo de hacha aNaranjado · las cenizas del mar · la Frutabilidad del cordero · mango tonic


