
BEBIDAS CALIENTES

APERITIVOS
Y DIGESTIVOS

Expresso. 30 ml.

Expresso Doble. 60 ml. 

Expresso Americano. 240 ml .

Americano. Refill. 

Latte.  240 ml

Clasico, Caramel, Vainilla.

Capuchino. 240 ml.

Moka. 250 ml.

Cafe de Olla. 350 ml.

Chocolate de la casa. 300 ml.

Cold Brew. 300 ml.

Expresso Tonic.
expresso doble con agua tónica.

Afogato. expresso doble con 90 

gr de helado de vainilla.

Flat White. 140 ml.

Chai sucio. 240 ml.

Golden Milk. 240 ml.

Carga Extra + $25.00.

Leche Vegetal + $15.00

Opción en las Rocas +10.00.

Opción Frappe +15.00.

$70
$100

$75
$95
$85

$85
$85
$90
$90
$75
$95

$130

$80
$85
$85

JUGOS

Naranja. 250 ml.

Verde. 250 ml.

Naranja con 

berries. 450 ml.

$65

$65

$85

AGUAS Y BEBIDAS CON GAS

AGUA NATURAL. 600 ML.

MINERAL DE MESA. 750 ML.

PERRIER. 330 ML.

TOPO CHICO. 355 ML.

REFRESCOS. 355 ML.

AGUA DE JAMAICA. 450 ML.

AGUA DE HORCHATA. 450 ML.

LIMONADA / NARANJADA. 450 ML.

CEBADA CON PLATANO. 450 ML.

$45

$115

$70

$55

$60

$75

$75

$75

$75

PARA COMENZAR EL DÍA

Bowl de fruta.
con berries, frutos secos, miel, yogur o 

queso cottage.

Chía Hidratada.
con leche de coco, miel de abeja, frutos 

rojos, platanos y almendra.

$135

$125

ESPECIALES

HIGADO ENCEBOLLADO.
se acompañan con chilaquiles y frijoles.

LENGUA EN SALSA VERDE.
se acompañan con chilaquiles y frijoles.

PUNTAS DE FILETE.
se acompañan con chilaquiles y frijoles.

LONCHE DE PANCITA.
frijoles, lechón, aguacate, cebolla morada, salsa de 

tomate milpero.

$225

$275

$275

$175

CHILAQUILES Y HUEVOS

Chilaquiles Verdes, Rojos O Enmolados.                                                                                                                   
Con queso fresco,cebolla, cilantro y crema 

acompañado de fijol refrito. 

Naturales     Huevo
Pollo      Gratinados
Res      

Huevos al gusto 3 Pzas.
A la mexicana, jamón, chorizo, tocino, cebollla, 

espinaca, champiñones estrellados, divorciados.  

Acompañados de Frijoles, aguacate y chilaquiles. 

Dos ingredientes a elegir 

Huevos ahogados con pancita.
Salsa ranchera, huevos pochados, pork belly. 

$155
$185
$195

$175
+$30

$175

$225

MOCTELES
SIN ALCOHOL

La niña bien. 450 ml
FRUTOS ROJOS.

Panza verde. 450 ml
PEPINO-LAVANDA.

El culeco. 450 ml
MARACUYA-MANGO Y NARANJA.

La culeca. 450 ml
FRESA-PIÑA.

$115

$115

$115

$115

Mimosa. 
Aperol Spritz.
Carajillo con Licor 43.
Cabroncilla.
Hornitos Black Barrel, cold brew, 

crema irlandesa.

Cabroncillo.
Hornitos Black Barrel, cold brew, 

licor de café.

$115
$175
$155
$150

$150

Pan Francés de Platanos flameados.
salsa de dulce de leche y helado de Vainilla.

Pan Francés de Frutos Rojos.
compota de frutos rojos y helado de vainilla. 

Hot Cakes con frutos rojos
y compota 3 pzas.

Hot Cakes, Nutella, avellanas 
y frambuezas. 3 pzas. 

$170

$175

$175

$175

Omelet Huitlacoche.
relleno de panela y espinaca acompañado de ensalada verde. 

Omelet al gusto.
Mexicano, jamón, panela, espinaca, champíñones, mix de 

pimientos, tocino, espinaca, cebolla blanca. Acompañados de 

Frijoles, aguacate y chilaquiles.

Dos ingredientes a elegir .

$195

$185

$250

$190

$240

$270

$225

$260

ENFRIJOLADAS DE LECHÓN. 4 Pzas

con salsa de frijol, Crema de rancho y queso cotija.

Tosta de aguacate.
Tosta de masa madre guacamole, hongos salteados, aceite 

de semillas y chiles secos, ensalada de mix verde. 

Machaca de res.
Machaca de res a la mexicana, acompañada de frijoles, 

panela y chilaquiles rojos.  

PEINECILLO con chilaquiles
CON FRIJOLES Y MEXICANA.

ENTOMATADAS DE REQUESÓN
CON SALSA DE JITOMATE.

ENCHILADAS POBLANAS DE POLLO
gratinadas.

IVA INCLUIDO 
TODOS LOS PLATILLOS SE PREPARAN AL MOMENTO POR LO CUAL AGRADECEMOS SU PACIENCIA. PREPARACIÓN DE VEINTE A CUARENTA Y CINcO MINUTOS.

Si tienes alguna alergia o restricción alimentaria, 
por favor avísanos antes de ordenar.

$85
$85
$80
$80

$75

$115

$115

$115

$85

Te Matcha Latte. 240 ml.

Te Chai Latte. 240 ml.

Tisana Moras de la selva. 
Infusión.
Hierba buena- Jengibre-Manzanilla.

Té. (pregunte por nuestra 

selección).

Malteada Espresso con 
helado de vainilla. 500 ml.

SmOothie Frutos rojos, 
jenjibre y avena. 500 ml.

SmoOthie Maracuyá, 
Manzana, miel y cúrcuma.
500ml.

Chocomilk. 500 ml.



Ensalada Chapala. 200 gr.
Mix de hojas verdes, fresas, frambuesas, zarzamoras, 
crotones y vinagreta de jamaica.

TUÉTANOS. 3 PIEZAS

Verduras al Grill. 500 gr.

MOLCAJETES
PARA LA FAMILIA

Molcajete
tradicional.
New York 250 Gr.
Arrachera 250 gr.
Pechuga de pollo 250 gr.
chorizo del arenal 250 gr.
Nopales, Panela y cebollas cambray

Molcajete
mar y tierra.
New York 250 Gr.
Arrachera 250 gr.
Pulpo 250 gr.
Camarón 250 gr.
Pechuga de pollo 250 gr.
chorizo del Arenal 250 gr.
nopales, panela y cebollas cambray

Los gramajes son en crudo.

$1,200

ANTOJITOS Y BOTANA
pa’ recibir como se debe

SOPAS Y CALDOS
Un apapacho al pecho

CAZUELAS.
Pa’ Taquear

Cazuela Tlaquepaque.
500 GR. de Chamorro con hueso al horno, 
acompañado de frijoles, cebolla, cilantro, 
limón y chile de arbol.

$350

Panela de los altos. 150 gr.
Panela asada, sobre salsa de tomate  
milpero acompañada de tortilla.

Tortitas ahogadas. 3 Pzas.
Clásica torta ahogada jalisciense con 
bolillo salado y carnitas de cerdo bañada 
en salsa de jitomate.  

Tortitas ahogadas camarón. 3 Pzas.
Bolillo Salado, camarón cocido bañada en 
salsa de jitomate con crema.

Guacamole y Cecina.
Guacamole tradicional con 30 Gr. de cecina 
frita. 

Guacamole y tripitas.
Guacamole tradicional con 50 Gr.
de tripitas fritas. 

$175

$185

$195

$185

$190

ESPECIALES
DE LA CASA DE LA PARRILLA

Pollo con Mole.
200 gr. de Pechuga de pollo con mole 
dulce, arroz rojo y cebolla curtida.

Lechón con Mole Negro.
180 gr. de Lechón confitado, mole 
negro y vegetales baby orgánicos.

Filete ALMA.
250 gr. de Corazón de filete, sobre 
puré de papa, salsa de portobello y 
vegetales a la parrilla.

Pulpo Zarandeado. 250 gr.  
Acompañado de puré de papa y 
vegetales baby.

Salmón Alma Verde. 200 gr.
Salmón canadiense en costra de 
pistache, puré de papa, vegetales 
baby y pestro cremoso.

$295

$450

$450

$520

$450
Todos los cortes se acompañan de ensalada, 
frijoles, cebolla cambray y papa confitada.

Los gramajes son en crudo.

Arrachera High CHoice
350 gr.

Rib eye nacional
300 gr. 

New York nacional
300 gr.

Rib eye Nacional
600 gr.

Rib eye High Choice
600 gr.

CowBoy STERLING SILVER
500 GR.

$420

$395

$350

$850

$1,200

$980

$1,450

IVA INCLUíDO 
TODOS LOS PLATILLOS SE PREPARAN AL MOMENTO POR LO CUAL AGRADECEMOS 
SU PACIENCIA. PREPARACIÓN DE VEINTE A CUARENTA Y CINcO MINUTOS.

Si tienes alguna alergia o restricción alimentaria, 
por favor avísanos antes de ordenar.

$210

$160

$195

$180

$165

$210

$290

Guacamole y pancita de Atemajac.
Guacamole tradicional con 120 Gr. de pancita 
confitada.
 
Guacamole natural. 200 gr.
Aguacate, jitomate, cilantro y cebolla.  

Queso fundido con chorizo
del Arenal. 100 gr.
 
Queso fundido con champiñones. 100 gr.
 
Queso fundido natural. 200 gr. 

CAMARONES CAREYES. 150 GR.
Camarones fritos con salsas negras de la casa.

Camarones sayulita. 250 gr.
camarones zarandeados, acompañados de alioli 
de ajo rostizado y aguachile negro.

$260

$250

$250

$395

PA’ QUE RECUERDE VALLARTA

PA’ CAER MAL

Crema de Tortilla. 200 gr.
Tradicional crema de tortilla, con julianitas de tortilla, aguacate, queso y crema. 

Caldito Tlalpeño. 200 gr.
Caldito de pollo, verduras, queso oaxaca, pico de gallo y chipotle.

$210 $225

COMO LOS JALISQUILLOS

$350 $350 $295Cazuela del Paisa.
300 GR. de Cachete y labio de res  
confitado, acompañado de salsa verde, 
cebolla cilantro y limón.

Cazuela Chapu y Pato.
250 GR. de pato confitado, cebolla 
caramelizada, cebolla con habanero con 
tortilla de harina.

Tacos de peinecillo.
acompañado de nopales, mexicana, 
cebolla asada, frijoles de la olla 
y guacamole.

$190

Flautas Obregón. 3 pzas.
Flautas de tortilla raspada rellenas de 
pollo, acompañadas de lechuga, queso 
fresco, crema y salsa de tomate verde 
asado.

Tiradito Yelapa. 100 gr.
Atún fresco de aleta amarilla, cremoso de 
aguacate, salsa de maracuya, pistaches y 
chips de camote.

Carpacho Yahualica. 100 gr.
Filete de res en láminas, aguacate, 
aguachile negro, aceite de chile yahualica y 
queso cotija.

Chicharrón de Rib Eye. 350 gr.
sobre base de guacamole, salsa niña y 
tortillas.

Aguachile Mismaloya. 150 gr.
Camarón curtido en limón, chile 
chiltepín, aguacate, cebolla morada 
y pepino.

$250 $250 $250 $230Coctel de Camarón. 120 gr.
Coctel de camarón cocido con 
verdura y ligero picante.

Aguachile Costa Alegre. 150 Gr. 
Camarón curtido en limón, coco, 
manzana y jícama.

Tartar Colomitos. 100 Gr.
atún fresco aleta amarilla y salmón, 
Mango, Cebolla morada, aguacate y 
aderezo de cacahuate con habanero.

Birria de res estilo jalisco.
130 gr.

$250 $250 $260Carne en su jugo.
130 gr.

Enfrijoladas de lechón. 4 pzas.
Con queso, crema y cebolla morada curtida. 

GUARNICIONES
Papas Atrufadas. 200 gr.

Esquite Asado. 150 gr.

$220

$120

$120

$120



HAMBURGUESA DE RES. 150GR.

CON PAPAS A LA FRANCESA 100 GR.

DEDOS DE QUESO 200GR.

CON PAPAS A LA FRANCESA 100 GR.

CHICKEN TENDERS. 200 GR

CON PAPAS A LA FRANCESA 100 GR

ELIGE TU SALSA BBQ O HOT

SPAGUETTI
CON SALSA DE JITOMATE A LA CREMA 

$175

$145

$160

$120

ALMITAS

IVA INCLUíDO.

TODOS LOS PLATILLOS SE PREPARAN AL MOMENTO POR LO CUAL AGRADECEMOS SU PACIENCIA.

PREPARACIÓN DE VEINTE A CUARENTA Y CINcO MINUTOS.

Si tienes alguna alergia o restricción alimentaria, por favor avísanos antes de ordenar.


