


Entradas

Pulpo a la Chiltepín (250 gr.)
Pulpo sazonado con todo el sabor del chile chiltepín, mantequilla, 

cebolla, ajo, páprika, salteado con mezcal y vino blanco, acompañado 
de papas al romero y ensalada. ¡Pruébalos! No te arrepentirás.

$435

Camarones a la Chiltepín (220 gr.)
Sazonados con todo el sabor del chile chiltepín, mante-
quilla, cebolla, ajo, páprika, salteado con mezcal y vino 
blanco, acompañado de arroz y verduras salteadas.

$395

Guacamole Serrano 
Rico aguacate molcajeteado con cebolla, cilantro, 
tomate, chile serrano y su toque de limón.

$155

Guacamole con Camarones (100gr) 
Nuestro guacamole serrano acompañado de 
camarones a la plancha.

$225

Quesadillas de Camarón  
Acompañadas de crema, guacamole y pico de 
gallo. (Tortilla de harina.)

$215
  

Nachos clásicos  
Totopos caseros de maíz bañados con frijoles, 
queso menonita gratinado, acompañado de 
jalapeños y su piquito de gallo. 
$195 / POLLO $240 - ARRACHERA $305

PAPAS A LA FRANCESA / GAJO
$125

Nachos Norawa  
Totopos caseros de maíz bañados con frijoles, 
gratinados con queso menonita, carne machaca, 
camarones a la plancha, acompañados de pico de 
gallo y chiles jalapeños. “Si señor” … 

$275

Tiradito de Atún (200 gr.) 
Deliciosas láminas de atún sellado, marinadas en salsa 
de soya receta del chef, servidas sobre una cama de 
guacamole, rematadas con julianas de cebolla morada, 
rodajas de chile serrano, su poro y cebolla frita. 

$295
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* El empaque para llevar y los popotes tienen un costo adicional.



Ensaladas

Sopas
“ L a s  v u e l v e  a  l a  v i d a ”

“ L o s  c a r i b e ñ o s ”

Ensalada Chiltepín (200 gr.)  
Lechugas frescas, arroz, cebolla, pepino, tomate, 
pimientos y aguacate, aderezado con queso de 
cabra, una vinagreta de la casa con ajonjolí y 
reduccion de jamaica.

$225
  

Ensalada de atún (220 gr.)  
Láminas de atún sellado con costra de ajonjolí, 
mezclado en una ensalada mixta de lechugas, 
pepino, tomate, cebolla morada, vinagreta de la 
casa y una reduccion de jamaica.

$298

Sopa de tortilla  
Como se preparaba en gran Tenochtitlán, con 
tomate y cebolla asada, tortilla frita, epazote y un 
toque de chile guajillo. ¡Aahh, ¡y su cremita y queso!

$180

Cazuela de mariscos 
¡Un verdadero vuelve a la vida! Servido en cazuela de barro 
con todo el sabor del mar: camarón, pulpo, jaiba, pescado, 
calamar y almeja. 

Mediano. (250 gr.) $325  Grande (340 gr.) $398
  

Arroz a la tumbada (300 gr.)
Prueba nuestra rica receta de la casa, arroz a la tumbada 
con el  toque de queso menonita gratinado y deléitate 
con el sabor de los mariscos de la costa del golfo. 
(camarón, pulpo, pescado, calamar, jaiba y almeja).

$370

Ceviche Xcalak 
Nuestro ceviche caribeño, preparado con tomate 
de la región, cebolla morada, cilantro, toque de 
sal, pimienta. Coronado con un chile habanero 
asado y su toque de Ts´uuts´(limón agrio).

Pescado Mediano (200 gr.)  $285        Grande (300 gr.) $390 

Camarón Mediano (200 gr)  $298     Grande (300 gr.)  $398 

Mixto Mediano (300 gr) $385           Grande (500 gr.) $550 

Pulpo (250 gr.) $435

Caldo de camarón 
Caldo preparado con camarones pelados y el sabor 
tradicional caribeño. 

Mediano. (160 gr.) $260 - Grande    (240 gr.) $325 
Ensalada Chiltepín
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**La proteina cruda o poco cocida se sirve bajo la concideracion del comensal y el riesgo que esto implica.

Cocteles
 “ S a z ó n  c a r i b e ñ o ”

“ N u e s t r o s  A g u a c h i l e s ”

Ceviche Tropical de Pescado (200 gr.)
Cubos de Mahi-mahi marinados al limón, toque de ajo receta de la casa, 

mango, aguacate, cilantro, cebolla morada y pepino. Decorado con 
rodajas de chile serrano. 

$310
  

Ceviche Mitotero (365 gr.)
Mezcla de camarones cocidos y curtidos con limon, pepino, 

aguacate,cebolla curtida, rodajas de chile serrano, callo de hacha, 
pulpo y ostiones. Todo marinado con la receta del chef, ¡Tienes 

que probarlos!

$575 

Nuestra tradicional receta a base de concentrado de tomate (dulce) 
con caldo de camarón, sal, pimienta, orégano, y un toque de salsa 
tabasco acompañado de nuestra selección de verduras frescas, 
aguacate, cebolla y cilantro.

Camarón Mediano (120 gr.) $225      Grande (220 gr.) $280 

Mixto Mediano (150 gr.) $270           Grande (250 gr.) $335   
Pulpo (120 gr.) $290

Cocktel Estilo Sinaloa (300 gr.) 
El vuelve a la vida del pacifico, disfruta de este manjar (camarón cocido, 
camarón crudo, pulpo, pescado dorado, callo de hacha y ostión en 
su concha.) Todo mezclado en nuestra receta de jugo de tomate con 
almeja y chirimico. Acompañado de aguacate, pepino y poro.

$398

Molcajete Chiltepín (150 gr.) 
Aguachile de camarón crudo preparado al estilo 
del Pacífico, servido en molcajete, acompañado de 
su chile chiltepín, cebolla morada, pepino, cilantro, 
limón y jugo de almeja.

$295
  

Molcajete habanero (150 gr.) 
Todo el sabor del aguachile de camarón (crudo), 
acompañado de pepino, cebolla morada, cilantro, 
combinado con nuestra salsa de habanero asado.

$295

Molcajete serrano (150 gr.)  
Aguachile de camarón crudo preparado con una 
salsa verde serrana, acompañado de pepino, cebo-
lla morada, poro frito,  limón y chile serrano.

$295

Aguachile rojo (150 gr.) 
Aguachile de camarones crudos bañados en 
nuestra salsa roja de la casa, mezcla del sabor de la 
salsa huichol, chile de arbol, chile guajillo y el chile 
chiltepín, acompañado de pepino, cilantro, cebo-
lla morada y aguacate. 

$325

Ostiones en su concha
   $310 (6 pza.)     $435 (12 pza.)

Ostiones en su Concha

Cocktel Estilo Sinaloa



Tostadas
“ L A S  O B L I G A D A S ”

Aguachile negro (150 gr.) 
Camarones crudos preparados al estilo Sinaloa, la 
salsa negra del chef, mezclados con julianas de pe-
pino, cebolla morada, ajonjoli, aguacate y un toque 
de cilantro. 

$325
  

Molcajete especial (390 gr.)  
Aguachile de camarones y cubos de atun crudos, 
tiras de carne seca de res marinados en una salsa con 
toque de soya, limón, clamato, chile chiltepin, acom-
pañados cebolla morada, aguacate y pepino.

$395

Tostada caribeña (1pza) 
Cubos de pescado curtidos en limón,salsa de 
la casa con un toque de ajo, rodajas de kiwi y 
ralladura de pera, servido en una base de culis de 
mango y un toque de pimienta. 

$140
  

Tostada de atún (1pza) 
Cubitos de atún (crudo) marinado en salsa inglesa 
y magui, acompañado de ralladura de pepino, 
cebolla morada, cilantro y aceite ajonjolí.

$140
  

Tostada de Salmón  (1pza) 
Delicioso salmón al grill montados sobre un 
mousse de queso de cabra, acompañados con piña 
asada, queso philadephia, poro, espinaca y cebolla 
caramelizada.

$155

Tostada Chiltepín (1pza) 
Camarones ligeramente curtido al limón, 
acompañado con pepino, cebolla morada, 
cilantro, marinado con la tradicional receta del 
pacifico, chile chiltepín, jugo de almeja, limón, sal 
y pimienta.  

$140
  

Tostada serrana (1pza) 
Camarones crudos preparados al estilo Sinaloa, 
curtidos en limón en una salsa  serrana, mezclados 
con pepino, cebolla morada, coronada con poro frito.

$140
  

Tostada tropical (1pza) 
Cubos de Mahi-mahi (pescado) marinados al 
limón y toque de ajo, mango, cilantro, cebolla 
morada, aguacate, pepino, coronada con chile 
serrano. Esta tostada  será una de tus favoritas.

$140

Tostada Tropical

Tostada de Salmón

Molcajete Chiltepín



Tostada al grill (1pza) 
Atún y pulpo asados al grill, servidos sobre una cama 
de guacamole, cebolla asada, pico de gallo y el toque 
del marinado del chef. ¡La recomienda el chef!

$145

Tostada sashimi de atún  (1pza) 
Láminas de atún (crudo) bañadas en una salsa de 
la casa, chile serrano, cebollín, acompañado de 
aguacate y ajonjolí negro.

$140
  

Tostada roja (1pza) 
Nuestro tradicional Aguachile rojo con camarones 
crudos, mezcla de sabor de  salsa huichol, chile de 
arbol, chile guajillo y chile chiltepín, acompañado 
de pepino, cilantro, cebolla morada y aguacate.

$140
  

La Tostadona (1pza) 
Deliciosa tostada de atún y camarones crudos 
marinados en una salsa con toque de soya, limón 
y chile chiltepín, acompañados con aguacate, 
cebolla morada, pepino, cilantro y poro frito. 

$140

Tostada de aguachile negro (1pza)
Camarones crudos preparados al estilo Sinaloa, 
la salsa negra del chef, mezclados con pepino, 
cebolla morada, rodajas de serrano, aguacate  y un 
toque de cilantro. 

$140

Tostada marinera (1pza) 
Ricos camarones cocidos a la plancha, sobre 
una base de queso de cabra, cubiertos en una 
mermelada de jitomate tamulado con aroma a 
epazote, acompañados con julianas de pepino, 
cebolla y ralladura de camote frito.

$145

Tostada Tropical

La Tostadona



Tacos

Hamburguesas 

“ L o s  m e r o s  m e r o s ”

“ L a s  s a b r o s a s ”

Taco Norawa “El legendario” (70 gr.) 
Camarones cocinados a la plancha en una cama de 
verduras de la region (tomate y cebolla morada), 
gratinados con queso menonita y un toque de carne 
machaca, toque de salsa inglesa, montadas sobre dos 
tortillas. ¡Una leyenda desde el 2010!

$110

Taco Norawa de pulpo (60 gr.)  
Pulpo y toque de carne machaca cocinados 
a la plancha en una cama de verduras de la 
region (tomate y cebolla) , gratinado con queso 
menonita, toque de salsa inglesa, montado sobre 
dos tortillas de maiz. 

$125

Taco de camarón “Rosarito” (60 gr.) 
Camarones ligeramente marinados, rebosados en 
una rica mezcla a base de cerveza obscura servidos 
con un toque de pico de gallo. 

$62

Taco de pescado “Del Rayo”(60 gr.) 
Tiras de pescado rebosado en una base de cerveza 
obscura acompañado de una ensalada de col morada 
dulce con mayonesa. . 

$62

Hamburguesa Chiltepín (160 gr.) 
Deliciosa porción de carne de res marinada, 
preparada con la receta de la casa, cocinada al 
grill, acompañada de piña, cebolla asada, lechuga, 
tomate, queso menonita, tocino, servida con 
papas corte gajo.

$235

Taco de pulpo al ajillo (60 gr.) 
Rico taco de pulpo preparado al ajillo,toque de 
ajo, cebolla, reduccion de vino blaco, servido con 
pico de gallo. 

$90

Tacos de arrachera “Cantinita”(220 gr.)  
Arrachera marinada, gratinada con queso 
menonita, acompañado de tortillas de maíz, 
guacamole y una salsa mexicana molcajeteada. 

$240

Taco de carnitas de atún (100 gr.) 
Trocitos de atún marinados y fritos con especias. Servido 
en tortilla de maíz con un toque de cebolla y cilantro. 
Acompañado con una salsa molcajeteada de la casa.

$105

Taco de marlín (60 gr.)  
Delicioso estofado de marlín marinado y sazonado 
con diversas especias, derreetido con una costra 
de queso menonita, acompañado de fritura de 
cilantro, servido sobre dos tortillas. 
$90

  

Hamburguesa de pollo (210 gr.) 
Porción de pechuga de pollo al grill, cebolla asada, 
acompañada de un aderezo de espinacas, queso 
Philadelphia, queso de cabra y aguacate. Servida 
con papas a la francesa. 

$235
  

Hamburguesa de camarón (160 gr.) 
Ricos camarones molidos y cocidos a la plancha 
acompañados de cebolla asada, lechuga, tomate, 
queso menonita gratinado y sus deliciosas papas gajo.

$250

Hamburguesa de atún (220 gr.)   
Todo el sabor del atún al grill puesto en una 
hamburguesa, Acompañada de una deliciosa 
cubierta de espinaca con queso philadelphia y 
queso de cabra, aguacate, acompañada de  rodajas 
de papas asadas al romero. ¡Tienes que probarla! 

$295

Taco de Carnitas de Atún

Hamburguesa Chiltepín



Camarones

“ t a m b i é n  t e n e m o s  b u e n a  c a r n e ”

Deliciosos y jugosos cortes seleccionados, 
acompañados de papa al horno con un toque de 
crema y trocitos de tocino deshidratado, cebollitas 
cambray, chiles toreados y guacamole.
  

Arrachera (300 gr.) $365
New York (350 gr.) $440
Rib Eye (350 gr.) $510

Camarones al turbante (350 gr.) 
Camarones envueltos con tocino, bañados 
con una salsa agridulce de mango y chipotle, 
acompañado de arroz blanco, verduras salteadas a 
la mantequilla, coronados con su tortilla frita.  

$450
  

Camarones al Coco (220 gr.) 
Empanizados con ralladura de coco, servidos con 
arroz, verduras salteadas a la mantequilla y un dip 
de Philadelphia. 

$398
  

Camarones al vino blanco (220 gr.) 
Camarones flameados en una crema de vino 
blanco toque mantequilla, ajo y pimientos, 
acompañado de arroz blanco y verduras salteadas 
a la mantequilla.

$335

  

Camarones empanizados (220 gr.) 
Empanizados con panko, servidos con papas 
fritas, ensalada y arroz blanco. 

$335
  

Camarones al gusto (220 gr.) 
Al mojo de ajo / Al ajillo / A la diabla / A la 
mantequilla acompañados de arroz blanco y 
verduras salteadas a la mantequilla. 

$335
  

Pasta con Camarones 
al vino blanco (200 gr.) 
Pasta fusilli con todo el sabor de nuestros ya 
conocidos camarones al vino blanco, perejil y 
crema, un toque de ajo, acompañado con queso 
parmesano y pan. Todo un clásico que tienes que 
probar.

$390

  
**Pide tu termino favorito. (Sellado, medio, 3/4 ó bien cocido).   

**La proteina cruda o poco cocida se sirve bajo la 
consideración del comensal y el riesgo que esto implica.

Rib Eye

Camarones al Coco

Pasta
 con Camarones al vino blanco



“ C r e a d o s  e n  c a s a ”

Medallón de atún en salsa de 
cilantro (220 gr.) 
Delicioso medallón de atún sellado, bañado en 
una salsa de cilantro receta del chef, acompañado 
de ensalada y arroz. 

$370
  

Arroz a la marinera (300 gr.) 
Arroz cocinado con todo el sabor del mar; pulpo, 
camarón, calamar, pescado, almeja y jaiba. 
Sazonado con pasión, especias y chile guajillo. 
Recomendación del chef.

$380

Salmon a la parrilla (220 gr.) 
Steak de salmón cocinado en el grill. Acompañado 
de verduras salteadas a la mantequilla, papa al 
horno con crema y tocino deshidratado y una 
rica ensalada. Pide tu termino favorito. (sellado, 
medio, ¾, ó bien cocido). 

$435

Brochetas mar y tierra (300 gr.)  
Tres deliciosas brochetas: 
1. Camarón y pulpo  /  2. Salmón y pescado /  
3. Arrachera y pollo. Acompañadas de pimiento 
morrón, servidas en una cama de guacamole, pico de 
gallo caribeño  (mango y cebolla morada) y ensalada.

$415

Pulpo a las brasas (250 gr.) 
Delicioso pulpo marinado con la receta secreta del chef, 
cocinado al grill, servido en un base de papas al romero, 
acompañado de  ensalada. !El favorito de todos! 

$435

Atún al grill (220 gr.) 
Steak de atún al grill marinado con la receta de la casa, 
servido en una cama de pimientos y calabazas asadas, 
acompañado de cebollas cambray y ensalada. Pide tu 
termino favorito. (sellado, medio, ¾, ó bien cocido).

$370

Filete Basaseachi (250 gr.) 
Filete a la plancha en una cama de nopal al grill, 
ligeramente gratinado con queso menonita, 
acompañado de arroz blanco, pimientos salteadas 
a la mantequilla y puré de papa. 

$330
  

Filete empanizado (220 gr.) 
Empanizado, servido con crujientes papas fritas, 
ensalada y arroz blanco 

$295
  

Filete al gusto (220 gr.)
Al mojo de ajo / Al ajillo /A la plancha / A la 
mantequilla/ Al limón 

$295
* Servidos con arroz blanco y una ensalada fresca 
de vegetales. 

Brochetas Mar y Tierra

Filete Basaseachi



Aves 
“ k i  k i  r i  k i ”

Fajitas de pollo (220 gr.)  
Preparadas con pimientos y cebolla, acompañadas 
con tortillas de maiz, arroz y guacamole.

$250
  

Pechuga empanizada (200 gr.) 
Empanizada con panko, acompañada de arroz, 
papas francesa y ensalada. 

$250

Pechuga a la plancha (200 gr.) 
Servida con ensalada, arroz blanco, papas 
francesa. 

$230

pechuga Al limón (200 gr.) 
Servida con ensalada, arroz blanco, papas francesa y 
ralladura de limon.

$230

Hamburguesa kids  (120 gr.)
Preparada con carne de res, queso amarillo, 

tomate y lechuga. Acompañada de papas fritas. 
$165

Dedos de Pescado  (120 gr.)
Tiras de pescado empanizadas acompañadas 

con papas fritas.

$160
  

Tenders de pollo  (100 gr.)
Tiras de pollo empanizadas, acompañadas de 

papas fritas. 

$140





DESDE 2010



 $50.00 
 $55.00 
 $50.00 
 $55.00 
 $70.00 
 $90.00 
 $48.00

Refrescos 
y Aguas Naturales

Coca-Cola, Coca Light, Coca sin Azucar  (355 ml)
Sprite, Fanta, Fresca, Sidral Mundet (355 ml)
Agua Natural (400 ml)
Agua mineral peñafiel (355 ml)
Limonada (Natural / Mineral peñafiel) (450 ml)
Naranjada (Natural / Mineral peñafiel) (450 ml)
Jugo de Naranja (350 ml)
Aguas Frescas (Horchata, Jamaica, Tamarindo) (450 ml)
Agua del Día (elaborada todos los días con fruta de temporada) (450 ml)
Agua de Maracuya (450ml)
Agua de Coco  (500 ml)
Suero (450 ml)

 $58.00 
 $58.00 
 $35.00 
$58.00

 $58.00 / $65.00 
 $65.00 / $70.00 

 $70.00 
 $55.00 
 $65.00 
 $70.00 
 $90.00 
 $65.00 

Café y Té
Café Americano
Café con Leche
Café Espresso
Café Espresso Cortado
Café Capuccino
Café Frapuccino
Té Varios  Sabores (Manzanilla, 
Jengibre, Menta, Tila, Anís, etc.)



Los de la Casa
(Coctelería Refrescante sin alcohol)

Limo-Rosas 
Bebida refrescante de limón con esencia de rosas, 
fresas, agua mineral y una rodaja de limón.

Té-Negro con frutas
Bebida relajante con deliciosos sabores frutales, 
kiwi, fresa y pepino.  

Limo-Menta
Limonada tropical con un toque de hierbabuena.

Limojito Pico de Gallo
Bebida auténticamente tropical para sonreirle a 
la vida. Hierbabuena, fresa, pepino y cilantro.

Piñada 
La deliciosa y refrescante piña colada sin alcohol.

 $95.00 

 
$90.00 

$98.00 

 $98.00 

$90.00



Cervezas

Misil  1.18 Lt

XX Laguer  (325 ml)
XX Laguer Ambar (325 ml)
Indio (325 ml)
Superior (325 ml)
Sol (355 ml)
Tecate (325 ml)
Tecate Light (325 ml)
Ultra Amstel (355 ml)
Bohemia Clara (355 ml)
Bohemia Cristal (355 ml)
Bohemia Obscura (355 ml)
Heineken  (355 ml)
Heineken cero Alcohol (250 ml)

Indio (1.18 l)
Sol   (1.18 l)
Tecate Light (1.18 l)
XX Laguer (1.18 l)
Heineken (1 l)

 $60.00 
 $60.00 
 $60.00 
 $60.00 
 $60.00 
 $60.00 
 $60.00 
 $75.00 
 $68.00 
 $68.00 
 $68.00 
 $85.00 
 $70.00 

Cerveza Artesanal
Pescadores Güera Blonde Ale (355 ml) 
Pescadores Pale Ale Mexicana (355 ml) 
Chela de Playa Mexican Viena  lager (355 ml) 
Chela de Playa  Kolsch (355 ml) 
Chela de Playa  White Ipa (355 ml) 
Chela de Playa  Porter (355 ml) 

 $110.00 
 $110.00 
 $135.00 
 $135.00 
 $135.00 
 $135.00

 $150.00 
 $150.00 
 $150.00 
 $150.00 
 $160.00



Colimita Lager (355 ml) 
Piedra Lisa Session Ipa (355 ml) 
Paramo Pale Ale (355 ml) 
Minerva Ipa (355 ml) 
Minerva Stout (355 ml) 
Tulum Lager (355 ml)

 $120.00 
 $128.00 
 $130.00 
 $135.00 
 $110.00 
 $110.00

Clamatos
y Complementos

Vaso Chelado
Vaso Michelado
Vaso Ojo rojo
Brocheta de camarones
Clamato Preparado  
Con salsas, limón y apio (Sin Alcohol)

Camaronada  
(Clamato, salsas, limones y camarones)

Clamato Chiltepín  
(Clamato, salsas, limones y carne seca)

Clamato Chiltepín Mixto  
(Clamato, salsas, limones, camarones y carne seca.)

 $28.00 
 $32.00 
 $55.00 
 $60.00 
$70.00 

$110.00 

 $165.00 

 $185.00

*No incluye la cerveza



¡Coctelería de 
La Casa Con Piquete!

Kiwi Explosivo
Disfruta los sabores tropicales del maracuya, 
mango y kiwi mezclados con el Mezcal 11:11.

Chilte-Gin
Coctel de Ginebra Tanqueray con sabores 
citricos, pepino, limón, gengibre y agua tonica 
que te harán refrescar.

Munga
Ron malibu, Ron Capitan Morgan white , mango, 
jugo de piña, agua de coco , blue berry y fresas.

Chilte Spritz
Todo el sabor refrescante de un spritz con 
Vodka Smirnoff, Aperol, Proseco, pulpa de 
fresa ,agua mineral, laminas de fresa y media 
luna de naranja.

Morita
Gin Tanqueray, jarabe de  lavanda, agua mine-
ral, mix de curazao, jugo de limón, rodaja de 
limón y blue berry.

Purple Rain 
Ginebra Tanqueray, jarabe de jamaica natu-
ral, té negro, jugo de limón, pizca de sal de 
jamaica y agua tonica.

 $160.00 

 $160.00 

 $160.00 

$155.00 

 $155.00 

 $180.00 

Margarita Spicy Chiltepín
Tequila Don Julio blanco, li-

món, controy, jarabe natural y 
chile chiltepín.

$170.00 



Eclipse Tropical
Vodka Smirnoff, naranja , maracuya, limón, granadina, 
agua mineral, frambuesas y canela flameada. 

Conexión Tonic
Mezcal 11:11, jarabe de albahaca, jugo de limón y 
agua tonica.

Pepper Mezcal
Mezcal 11:11, ancho reyes, mix pimiento y maracuya, 
jugo de limón, jarabe canela y agua mineral. Escar-
chado con sal de jamaica y limón deshidratado.

 $160.00 

$165.00 

 $165.00 

  

 

Chilte Smash
Un coctel único, Wishky Jim Beam Bour-
bon, jugó de limón Eureka, jarabe de 
menta, cerezas y top de agua mineral.
$155

34 Norte
Wishky Buchanans pineapple, Vermuth, 
Aperol, jugo de piña, jugo de limón y una 
pizca sal de albahaca.
$180.00 

16 de Septiembre
Un Trago muy Mexicano, Licor de chile Ancho 
Reyes, Mezcal 11:11, kiwi, maracuyá, limón y 
escarchado con sal de albahaca.

Sangria de la Casa
Vino Blanco, limón, fresas, carambola, agua 
mineral y un toque de romero.

Clericot
Vino Tinto, Sirope de Frutos Rojos con manzanas 
y  jugó de limón.

$160.00 

 $145.00 

 $150.00



Cócteles Clásicos

Cremas y Licores

Margarita Casa don julio BLANCO 
Margarita Cadillac
Mezcalita con MEZCAL UNIÓN
Mezcalita Sabores
Mojito CON CAPITAN MORGAN
Mojito Sabores
Piña colada con Baileys
Piña Colada
Caipirinha
Daiquiri
Cosmopolitan
Aperol Spritz
Dry Martini
Piedra
Espresso Martini
Negroni
Gin & Tonic

 $160.00 
 $315.00 
 $155.00 
 $190.00 
 $150.00 
 $175.00 
$155.00 
$145.00 
 $145.00 
 $145.00 
 $145.00 
 $155.00 
 $150.00 
 $165.00 
 $165.00 
 $165.00 
 $160.00 

(Digestivos)

Baileys
Carajillo
Carajillo con Baileys
Disarono Amareto
Chinchon Dulce
Fernet Branca
Frangelico
Grand Marnier
JagermEIster
Kahlua
Licor 43
Vaccari
Xtabentun

 $135.00 
 $170.00 
 $175.00 
 $130.00 
 $120.00 
 $140.00 
 $130.00 
 $185.00 
 $140.00 
 $120.00 
 $140.00 
 $120.00 
 $120.00



Vinos
Clasico L.A. Cetto Chardonnay (México) 
Clasico L.A. Cetto Chienin Blanc (México) 
Simplicity Sauvignon Blanc (Chile)
Poggiobello Ribiolla Gialla (francia)
Fiordaliso Pinot Gigio  (Italia)

Simplicity Cabernet Sauvignon (Chile)
Simplicity Merlot (Chile)
Aranwa Malbec (Argentina)
OC Merlot (Francia)
Hax Cabernet Sauvignon (Chile)

Simplicity Vistamar Cab. Sauv. / Syrah
Clasico L.A Cetto Blanc de Zinfandel

 Botella (750ml)        Copa (147ml)

 $740.00    $150.00 
 $740.00    $150.00 
 $560.00    $130.00 
 $1,400.00  
 $800.00  

 Botella (750ml)        Copa (147ml)

 $560.00   $130.00 
 $560.00   $130.00 
 $640.00  
 $740.00  
 $850.00  
   

 Botella (750ml)        Copa (147ml)

 $540.00   $130.00 
 $720.00   $150.00 
   

BLANCOS

TINTOS

ROSADOS



Mezcal
Union Joven
Joyas Oaxaqueñas
Mezcal 11:11
Ojo de Tigre
400 Conejos
Montelobos Espadin
Montelobos Ensamble

 $140.00 
 $130.00 
 $135.00 
 $145.00 
 $140.00 
 $155.00 
 $210.00

Tequila
Don Julio 70 Cristalino
Don Julio Blanco
Don Julio Reposado
Don Julio Añejo
1800 Añejo
1800 Cristalino
Gran Centenario Plata
Herradura Blanco
Herradura Ultra
Tradicional Reposado
Maestro Dobel Diamante

 $ 230.00 
 $ 150.00 
 $ 180.00 
 $ 240.00 
 $ 175.00 
 $ 205.00 
 $ 135.00 
 $ 155.00 
 $ 200.00 
 $ 140.00 
 $ 195.00 

Ron
Captain Morgan Spiced
Zacapa 23
Bacardí Blanco
Malibu
Bacardí Añejo
Flor de Caña 4 Años
Havana 7 Años
Matusalem Clasico

 $130.00 
 $270.00 
 $130.00 
 $120.00 
 $135.00 
 $130.00 
 $140.00 
 $135.00 



Gin

Cognac

Vodka

Brandy

Whiskey

Tanqueray  
Beefeater
Bombay Sapphire
Hendriks

Martell V.S.
Hennessy V.S.O.P.

Torres 5
Torres 10

Smirnoff  
Smirnoff  Electric Guava
Absolut Azul
Stolichnaya
Tito’s
Grey Goose

JW Black Lebel
JW Red Label
Buchanan’s 12
Buchanans Pineapple
Jack Daniel’s
Jimbeam
Jamenson
Macallan 12

 $145.00 
 $135.00 
 $145.00 
 $210.00 

 $195.00 
 $310.00 

 $135.00 
 $150.00 

 $130.00 
$130.00 

 $135.00 
 $130.00 
 $155.00
$165.00 

$215.00
 $135.00   
 $200.00 
$195.00

 $145.00 
 $145.00 
 $145.00 
 $350.00 



ESCANEA NUESTRO CÓDIGO QR

www.chiltepinmarisquillos.com

¡una Fusión entre el Mar y la Tierra, con 
un exquisito sabor al norte y el toque 

esencial del sur!


