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TRASIEGO

DEL MAR

TOTOABA
Toloaba a baja lemperalura sobre espejo de mole de
citricos con vegetales y supremas de citricos.

Maridaje: Rosé
$42 0.00 SI EN
FETTUCCINE CON
VEGETALES A LA PARRILLA

Con mix de mariscos en salsa de trufa.
Maridaje: Blancs
$420.00

ATUN A LAS BRASAS
En puré de toronja con vegetales al grill en salsa de
garambullo y frambuesas al vino tinto.
Maridaje: Rosé/Cabernet Sauvignon
$395.00

SIN GLUTEN

SALMON TRASIEGO
Salmon cocinado a baja temperatura en salsa de trufa
blanca con vegelales de lemporada.
Maridaje: Blancs
$410.00

ARROZ DE ESPECIALIDAD DEL CHEF

ARROZ EN REDUCCION DE CHILE
GUAJILLO
Con vegelales baby de temporada y
pulpo a las brasas.
Maridaje: Piedra de Oro/Blend Reserva
$349.00

ARROZ AROMATIZADO CON AZAFRAN'Y
HUITLACOCHE
Con tiernos vegetales de la huerta y corazon de
filete a la parrilla.
Maridaje: Rosé/Blancs
$359.00

CERDO

FILETE DE CERDO EN QUESO DE CABRA
Con salsa de garambullo y frambuesa,
con ensalada de la casa.
Maridaje: Cabernet Sauvignon/Malbec
$359.00

COSTILLAS DE CERDO
Cocinadas a baja lemperalura en salsa de
xoconostle con pina caramelizada.
Maridaje: Merlot/Malbec g

$359.00

SIN GLUTEN

LECHON CONFITADO POR 12 HORAS
EN SALSA DE DULCE DE CELAYA
Con frijol negro y mix de ensalada.
Maridaje: Cabernet Sauvignon/Malbec
$479.00

LECHON CONFITADO POR 12 HORAS EN
SALSA DE MIEL DE MEZQUITE
Con vegetales a la parrilla.
Maridaje: Piedra de Oro/Blend
$479.00 S.N
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TRASIEGO

COCINA DE AUTOR

LENGUA DE RES
Cocinada a baja lemperatura por 12 horas en su propio
jugo con puré de papa y mix de lechugas.
Maridaje: Piedra de Oro
$440.00

FILETE DE RES A LAS BRASAS
Con pure de camote asado en lena de mezquite
y jugo de carne.
Maridaje: Syrah/Malbec

RES

FETTUCCINE CON
VEGETALES Y NEW YORK
Con vegetales a la parrilla y New York anejado
por 30 dias en salsa de trufa.
Maridaje: Blend/Cabernet Sauvignon
$395.00

CENTER CUT
Con puré de camote en salsa de
berenjena con escamoles.

$395.00 Maridaje: Merlot
$380.00
A LA LENA
ARRACHERA A LAS BRASAS NEWYORK A LAS BRASAS

Acompanada de bastones de camote fritos con
trufa y mix de lechugas.
Maridaje: Merlot/Blend Reserva
$149.00 ¢/ 100 grs.
Orden minima de 300 grs.

RIB EYE A LAS BRASAS
Anejado por 40 dias, con vegelales a las finas hierbas y
ensalada alinada con vinagreta de jitomate.
Maridaje: Piedra de Oro/Malbec/
Cabernet Sauvignon
$199.00 ¢/ 100 grs.
Orden minima de 300 grs.

Anejado por 40 dias, con vegelales a la parrilla y ensalada
alinada con vinagreta de jitomate.
Maridaje: Piedra de Oro/Syrah/Malbec Reserva
$179.00 ¢/ 100 grs.
Orden minima de 300 grs.

CHAMORRO
Chamorro de cerdo cocinado a baja temperatura por 8
horas en una reduccion de su propio jugo, servido con
una espuma de puré de papa y foie gras.
Maridaje: Blend/Cabernet Sauvignon
$580.00

AVES

SUPREMA DE POLLO
Rellena de quelites, espinacas, camaron y
queso en mole de convento, acompanada de arroz.
Maridaje: Rosé/Latiendo
$329.00

MAGRET DE PATO EN MOLE DE
CITRICOS
Acompanado de ensalada y calderela de morron con
jamon serrano y nuez.
Maridaje: Piedra de Oro/Cabernet Sauvignon
$489.00
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TRASIEGO

COCINA DE AUTOR

DE LA HUERTA

FALSO COUS COUS ENSALADA MIXTA TRASIEGO
Con puré de papa y trufa acompanado de Lechugas baby y vegetales al grill con queso de
esparragos y vegelales del dia alinado cabra empanizado vy jalea de albaricoque.
con aceite de oliva. % Maridaje: Rosé
Maridaje: Blancs R $229.00
$199.00

ENSALADA DE LECHUGA Y ATUN
SELLADO
Alinada con mole de citricos ¢ ingredientes de temporada del
campo guanajuatense y julianas de tortilla fritas. @
Maridaje: Rosé/Blancs s
$249.00

NINOS

PASTA FAJITAS DE POLLO
Al burro con queso parmesano. Con papas y ensalada.
$149.00 QUESADILLAS $249.00
Torlillas de maiz con queso Gouda.
$25.00 c/u
PAPAS GAJO FAJITAS DE ARRACHERA
Condimentadas con sal. A la parrilla, con gajos de papas.

$105.00 $295.00



