
ENTRADAS          ENTRÉES

Ensalada de aguacate, chipotle y miso

Avocado, chipotle and miso salad
$ 90

Sashimi de salmón y mero en salsa de mango y jalapeño 
con crocante de hierbas
Este alimento se sirve fresco, natural y preparado con la receta tradicional.

Salmon and sea bass sashimi with mango and jalapeño 
sauce and herbs crisps
This is a natural product freshly prepared according to the traditional recipe

$ 125

Rollo de queso crema, jengibre dulce, aguacate y plátano 
maduro con mayonesa de frijol negro agripicante

Roll made of cream cheese, pickled ginger, avocado 	
and sweet plantain with black bean sour & spicy mayo
$ 85

Terrina de mariscos sobre repollo chino aromatizado 	
con vinagre de arroz

Seafood terrine over Chinese cabbage scented 		
with rice vinegar
$ 135

Tártara de res con salsa de soya picante 
y echalotes caramelizados
Este alimento se sirve fresco, natural y preparado con la receta tradicional.

Beef tartare with spicy soya  and caramelized shallots
This is a natural product freshly prepared according to the traditional recipe

$ 135



Hongos shiitake rellenos de espinaca y bonito ahumado 
gratinados, sobre una cama de miso y ajonjolí negro

Shiitake mushrooms stuffed with spinach, smoked 
bonito fish and cheese gratin over black sesame seeds 
and miso cream
$ 140

Croqueta de ave con salsa de ajo, cilantro y chile rojo

Poultry croquet with garlic, fresh coriander and red 
pepper sauce
$ 155

Rollo de camarón tempura en costra de panko 		
con salsa agridulce de lichi

Panko crusted shrimp tempura roll with bittersweet 	
lychee sauce
$ 150

Ensalada de lechugas mixtas con mousselina 		
de pato crocante y aderezo de maracuyá

Mixed lettuce salad with crispy duck 

mousseline and passion fruit dressing
$ 150

Dumplings de cerdo con hojuelas de chile rojo 
sobre pasta de algas marinas caramelizadas

Pork dumplings with red pepper flakes 

over caramelized seaweed paste
$ 160



SOPAS          SOUPS

Crema tibia de melón

Lukewarm cantaloupe cream
$ 90

Sopa especial del día

Special soup of the day
$ 90

PLATOS FUERTES          MAIN COURSES

Risotto de mariscos en curry, miso y coco

Seafood risotto with curry, miso and coconut
$ 400

Atún con shiitakes al vino
Este alimento se sirve fresco, natural y preparado con la receta tradicional.

Tuna with wine cooked shiitakes
This is a natural product freshly prepared according to the traditional recipe

$ 390

Medallones de res con gulash de vegetales al miso negro 
sobre arroz cremoso de berenjena y plátano maduro

Beef medallions with vegetables and black miso goulash 
over creamy eggplant rice and plantain
$ 380



Pollo relleno de tofu y puerro frito servido en salsa 	
de sake dulce y vegetales marinados

Chicken breast stuffed with tofu and fried leeks in a sweet 
sake sauce and marinated vegetables
$ 205

Salmón tempura sobre crema de ajonjolí blanco tostado, 
espolvoreado con masago

Tempura salmon over toasted white sesame cream 
sprinkled with masago caviar
$ 265

Fideos de arroz con vegetales en esencia de mirin 	
con chips de algas y soya 

Rice noodles with vegetables in mirin essence 		
and seaweed soy chips
$ 190

Brochetas de cerdo con agridulce de tamarindo 		
sobre arroz frito 

Pork skewers with tamarind sweet and sour sauce 	
over fried rice
$ 210

Todos los precios son en pesos mexicanos. Impuestos incluidos.
Estos precios ya están cubiertos en el plan Todo Incluido ENDLESS LUXURY.
All prices in Mexican pesos. Taxes included.					   
These services are part of the ENDLESS LUXURY All-Inclusive Plan.


