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Espaiol

ENTRADAS MEXICO LINDO

- CARPACCIO DE MARLIN
Con pistachos y jalapefios (Culinary Week 2019)

- CHILE JALAPENO RELLENO
DE PICADILLO DE RES
- QUESO FUNDIDO CON CHORIZO
- QUESADILLAS SINCRONIZADAS
Quesadillas mexicanas rellenas de jamon y queso
- QUESADILLAS DE HUITLACOCHE

Tortillarellena de hongos y queso acompafiada
de guacamole

- TLAYUDAS OAXAQUENAS

- SOPES DE CHAMPINONES Y QUESO
Lechuga, aguacate, cebolla y tomate

- TAMALES CASEROS
Rellenos de cerdo en salsa verde

- ENCHILADA DE POLLO
Acompanadas de salsa de tomate con
Epazote, queso y crema agria

- TACOS AL PASTOR
Cerdo acompaiiado de pifia, cebolla y cilantro

- EMPANADAS NORTENAS DE CAMARONES
Aromatizadas con chipotle

ENSALADAS
- ENSALADA DE NOPAL CON

TOMATE Y QUESO TIERNO

Nopal cortado en juliana con tomate y queso tierno
- ENSALADA DE ATUN CON TOMATE,

CEBOLLA Y AGUACATE

SOPAS
- SOPADE LIMA YUCATECA

Consome de pollo con verduras Juliana y lima
- CREMA DE MA{Z

Con aguacate, queso Panela,

crema agriay chile Pasilla

PESCADOS Y MARISCOS
- MEDALLON DE MERO BATATA
Con perfume de semilla de Achiote y arroz mexicano
- SUPREMA DE CHILLO ENVUELTA
EN HOJA DE PLATANO
Conrajas de chile poblano
- PULPO MARINADO SERVIDO CON GUACAMOLE
DE YOGURT Y ARROZ
Con chipotle



CARNES Y AVES
- BURRITOS DE RES
Con queso fundido, cebollitas asadas,
frijoles charros y guacamole
- SABANA NORTENA SOBRE ESPEJO
DE SALSA CHIPOTLE
Acompanada de frijoles refritos y arroz con maiz
- ENCHILADAS VERDES DE POLLO GRATINADAS
CON QUESO OAXAQUENO
- TACOTE DE FAJITAS DE CERDO
Cebolla, pimientos y tomate
- ARRACHERA GRILL
Acompafada de arroz y guacamole
- POLLO EN SALSA DE MOLE
POBLANO CON AJONJOLI
Servido con arroz y nopales
- FAJITAS DE POLLO O RES
Acompafiadas de pimientos y cebollitas asadas

VEGETARIANOS

- FAJITAS VEGETARIANAS

Cebolla, tomate, pimientos, sukini y champifiones
- BURRITO DE VEGETALES
. CHILAQUILES VEGETARIANOS DE JALISCO

MENU DE NINOS

- MINI QUESATACOS DE CHURRASCO
- MILANESA DE POLLO GRILLADA

POSTRES

- CREMOSO DE QUESO
Con miel de flor de Jamaica
y helado de avellanas (Culinary Week 2019)
- GAZNATE MEXICANO
- ARROZ CON LECHE
- PLATO DE FRUTAS TRICOLOR AL TEQUILA
(Kiwi, Pifna, Sandia)
- PASTEL DE TRES LECHES
- TARTA DE QUESO BANADA EN SALSA DE FRESAS
- HELADOS VARIADOS
Chocolate
Fresa
Vainilla

Ron pasa
Dulce de leche

Todos nuestros platos se sirven con tortillas artesanales




MEXICO LINDO STARTERS

- MARLIN CARPACCIO

With pistachios and jalapenos (Culinary Week 2019)
- JALAPENO CHILI PEPPER STUFFED

WITH MINCED MEAT

- MELTED CHEESE WITH CHORIZO

- SYNCHRONIZED QUESADILLAS

Mexican quesadillas filled with ham and cheese

- HUITLACOCHE QUESADILLAS

Tortilla stuffed with mushrooms and cheese
accompanied by guacamole

- OAXACAN TLAYUDA

- MUSHROOM AND CHEESE SOPES

Lettuce, Avocado, Onion and Tomato

- HOMEMADE TAMALES

Stuffed with pork in green sauce

- CHICKEN ENCHILADA (STUFFED TORTILLA)
Served with tomato sauce, Epazote,

cheese and sour cream

- TACOS AL PASTOR

Pork accompanied by pineapple, onion and cilantro
- NORTHERN PIES SHRIMPS AROMATIZED
With chipotle

SALADS

- CACTUS PADDLE SALAD

With Tomato and Mild Cheese Finely sliced
cactus paddles with tomato and mild cheese
- TUNA SALAD WITH TOMATO,

ONION AND AVOCADO

SOUPS

- YUCATECAN LIME SOUP
Chicken consommeé with finely
sliced vegetables and lime

- CREAM CORN

With avocado, cheese Panela, sour
cream and Pasilla chili

FISH AND SEAFOOD

- GROUPER FILLET

with an Achiote seed aroma and mexican rice
- RED SNAPPER SUPREME WRAPPED

IN BANANA SKINS

with poblano chile strips

- MARINADED OCTOPUS, SERVED WITH

GUACAMOLE OF YOGURT AND RICE
With chipotle
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MACO NINITULA
- BYPPUTO M3 TOBAIVIHDI

C mw1aBIeHHBIM CbIpOM, 3aIll€9€HbIMM TYKOBNYIKaMMU,
(baCOIIbIO M ryakaMoijIe

- CEBEPHASI CABAHHA” (TOBSDXbA

OTBVMBHAS) HA COYCE YMITIOTJIE
C >xapeHbIMU 600aMI, pUCOM U KYKYPY30it

- 3EJIEHBIE SHUMIAIAC C KYPULIEM 3ATIEYEHBIE IO

CbIPOM OAKCAKEHbBO

- TAKO 3 PAXNTAC 3 CBMMTHMNHDBI

JIyK, mepenpl ¥ TOMULOPHI

- TOBAJKDBA ITAINMHKA

ConpoBoKaeMblil pUCOM U FayKaMosIe

- KYPUIIA C COYCOM MOIJIE I KYHXYTOM

ITogaercsa ¢ pucoM 1 ONyHLIMEN

- GQAXVTAC 13 KYPULIBI MJIV TOBAAVIHDBI

C ryakaMoOJjI€ 1 IICY€HBIMI TYKOBNYKaMU

BETETAPMAHCKHUE
- OAXVITAC BETETAPMAHCKVE

JIyk, moMuzop, nepubl, ThIKBa U/IN
LYKVHY ¥ IIAMUTIVHbOHBI

- BYPUTO C OBOIIAMMU
- XAJIMICKO BETETAPVIAHCKVE YWIAKWJIEC

IETCKOE MEHIO
- MMHMJ ChIPHBIE TAKOC C TOBSAIMHOM
. MWIAHECA 13 KYPULIBI TPJIb

ITECEPTBI
- KPEMOBBIV CBIP

C 11BeTOYHBIM MefioM 13 SIMaiiky u MOpOXKeHHOe
¢ ¢pynpykom (Culinary Week 2019)

- MEKCUMKAHCKUN GAZNATE
- MOJIOYHBIN PUC
- ®PYKTHI TPEX IIBETOB C TEKMJION

(KuBnu, Ananac, Ap6ys)

- [IMPOXEHHOE TP MOJIOKA

- TOPT CbIPHBINM B KIYBHUYHOM COYCE
- MOPOJXEHOE PASHOOBPA3HDIE.

IMoxoman
Kiry6Huxka
BanunbHoe
Powm c usromom
Kapamenb

Bce Hamm 67110712 MOJAIOTCA C JOMAITHUMM JIeTIeIIKaMMU




VORSPEISEN MEXICO LINDO

- KAPITAYYO I3 MAPJIVIHA

C ducramkamn u xananessio (Culinary Week 2019)
- UMJIE XAJIAIIEHBO

dapumpoBaHHbIe TOBsHKBUM (hapiem

- IINTABJIEHHBIV CBIP C YOPU30

- CMHXPOHHAZA KECAIWJIbA

MexkcukaHckue Kecaaniby 3alioTHEHHbIE

C BETUYMHOW U CBIPOM

- KECAIWJIbA YUTIIAKOYE

Omiiet ¢ rpubamu 1 CHIPOM B COTIPOBOK/IEHNN I'yaKaMoJIe
- OAKCAKA TLAYUDA

- COIIEC 3 ITAMIIMMHBbOHOB 1 CbIPA

3eJIeHbll CajIaT, aBOKaJ0, TYK ¥ TIOMIJI0P

- TAMAIJIE ITO-IOMAIIHEMY

daprypoBaHHbIe CBUHIHOI C 3€/IEHBIM COYCOM

- OQHUYMIJIAIA KYPVHAA

C TOMaTHBIM COYCOM C 311a30TOM, CBIPOM ¥ CMETaHOM

- TAKOCIIO-IIOCTYIIbM

CBUHMHA C aHAaHACOM, TYKOM ¥ KMH3011

- YEBYPEKUM ITO CEBEPHOMY

C KPEBETKAMM APOMATW3MPOBAHHBIE
C Yunorne

CAJIATDBI

- CAJIAT 13 OIIYHLIVU (HOITAJIb) C
[TIOMNIOPOM 1 TBOPOI'OM

Menko nopesaHHas ONyHLIMA C IOMUIOPOM ¥ TBOPOTOM
- CAJIAT 3 TYHIA C IOMNIOPOM,

JIVKOM 11 ABOKAZIO

CYIIbI

- CYII 3 IOKATEKCKOTO JIAVIMA
KoHcoMe KypuHBII ¢ OBOLIJaMI U JIAIMOM
- KYKYPY3HbIV KPEM-CVII

C aBOKaJj0, CBIPOM, CMETAHOI U YnjIe

PBIBA 1 MOPEITIPOJJYKTbI

- MEIJAJIBOH 3 OKYHA C BATATOM

C apOMAaTOM CeMsH IIOMaJJHOTO JiepeBa

VI MEKCUKQHCKVUM PJICOM

- BBIPE3KA 113 KPACHOIIEPOI'O JIYOMIAHA
OBEPHYTAA BAHAHOBBIM JIVMICTOM

C Kyco4KaMy OCTpOro mepua

- MAPMHOBAHHBIVI OCBMIMHOT CEPBMPOBAHHBIN

T'YAKAMOJIE 13 VIOT'YPTA U PICOM
C Yumorne

MEAT AND POULTRY
- BEEF BURRITOS

(stuffed wheat flour tortilla)with melted cheese,
grilled onions, charro beans and guacamole

- NORTHER-STYLE BEEF TENDERLOIN

with a Chipotle chili sauce served with
refried beans, rice and corn

" GREEN ENCHILADAS OF CHICKEN GRATINATE

WITH CHEESE OAXAQUENO

- PORK FAJITAS TACOTE

With onion, peppers and tomato

- GRILLED SKIRT STEAK

Served with rice and guacamole

- CHICKEN IN MOLE POBLANO

SAUCE WITH SESAME SEEDS
served with rice and cactus paddles

- CHICKEN OR BEEF FAJITAS (STRIPS

OF GRILLED CHICKEN OR BEEF)
Served with peppers and roasted shallots

VEGETARIANS

VEGETARIAN FAJITAS
Onions, tomato, peppers, zucchini and mushrooms

- VEGETABLES BURRITOS
- VEGETARIAN CHILAQUILES FROM JALISCO

CHILDREN’S MENU
- MINISTEAK QUESATACOS
- GRILLED CHICKEN MILANESE

DESSERT

CREAMY CHEESE
With Jamaican flower honey and hazelnut
ice cream (Culinary Week 2019)

- MEXICAN GAZNATE
- RICE PUDDING
- ATRIO OF FRUITS IN TEQUILA (KIWTI,

PINEAPPLE, WATERMELON)

- CAKE OF THREE MILK
- CHEESECAKE COVERED WITH

STRAWBERRY SAUCE

- ASSORTED ICE CREAMS

Chocolate
Strawberry
Vanilla
Rum raisin
Caramel

All dishes come with homemade tortillas

Bce nHamn 6)110}:[3 IIOJAXTCA C JOMAIIHVMMMN JICTICHIKaMM
BereTapuanckue 6mroza




ENTREE
- CARPACCIO DE MARLIN
Avec pistaches et jalapenos (Culinary Week 2019)
- PIMENT JALAPENO
- FROMAGE FONDU ET CHORIZO
. QUESADILLASYNCHRONISEES
Crépes de mais fourées au jambon et au fromage
- QUESADILLAS AU HUITLACOCHE
Tortilla farcie de champignons et de fromage
accompagnée de guacamole
- OAKCAKA TLAYUDA
- SOPES DE CHAMPIGNONS ET FROMAGE
laitue, avocat, oignon et tomate
- TAMALES MAISON
papillotes de mais farcies au porc a la sauce verte
- ENCHILADAS AU POULET
Accompagnées de sauce tomate a
I’Epazote, fromage et creme aigre

- TACOS A LA VIANDE DE PORC
Porc accompagné d’ananas, d’oignon et de coriandre

- DES PATES EN CROUTE DU CREVETTES AROMATISEES
Avec chipotle

SALADES

- SALADE DE NOPAL AUX TOMATES
ET AU FROMAGE TENDRE
Julienne de nopal accompagnée de
tomates et de fromage tendre

- SALADE DE THON AUX TOMATES,
OIGNONS ET AVOCAT

SOUPES
. SOUPE AU CITRON VERT DU YUCATAN
Consommeé de poulet au citron vert
et sajulienne de légumes
- CREME DE MAIS
al’avocat, fromage Panela, creme aigre et piment pasilla

POISSONS ET FRUITS DE MER
- MEDAILLON DE MEROU GEANT
aux aromes de graine de rocou et riz mexicain
- SUPREME DE VIVANEAU DANS SA
FEUILLE DE BANANIER
accompagné de rondelles de piment
- POULPE MARINE SERVI AVEC GUACAMOLE
D’YOGURT ET DU RIZ
Avec chipotle

CARNES E AVES

- BURRITO DE CARNE
Com queijo fundido, cebola assada,
feijao e guacamole

- SABANA NORTENA SOBRE ESPELHO
DE MOLHO CHIPOTLE
Acompanhada de feijao e arroz com milho

. ENCHILADAS VERDES DE FRANGO GRATINADO
COM QUEIJO OAXAQUENO

- TACOTE DE FAJITAS DE PORCO
Cebola, pimentio e tomate

- ARRACHERA GRILL
Acompanhada de arroz e guacamole

- FRANGO EM MOLHO DE MOLE
POBLANO COM AJONJOLI
Servido com arroz e nopales

- FAJITAS DE CARNE OU DE FRANGO
Acompanhadas de pimentéao e cebolas assadas

VEGETARIANOS
- FAJITAS VEGETARIANAS
Cebola, tomate, pimentao, abobrinha e champignon
- BURRITOS A BASE DE VEGETAIS
- CHILAQUILES DE VEGETAIS DE JALISCO

MENU PARA CRIANCAS

- MINI QUESATACOS DE BIFE
- MILANESA DE FRANGO GRELHADO

SOBREMESAS

- QUEIJO CREMOSO
Com mel de flores da Jamaica e sorvete
de avela (Culinary Week 2019)

- GASNATE MEXICANO

- ARROZ DOCE
- PRATO DE FRUTAS TRICOLOR A TEQUILA
(Kiwi, abacaxi e melancia)
- TORTADE 3 LEITES
- TORTADE QUEIJO BANHADA EM CALDA DE MORANGO
* GELADO VARIADOS
Chocolate
Morango
Vanilla

Passas ao rum
Doce de leite

Todos os nossos pratos sao servidos com tortilhas artesanais




ENTRADAS MEXICO LINDO
- CARPACCIO DE ESPADIM

Com pistache e jalapefios (pimentdes) (Culinary Week 2019)

- JALAPENO PICANTE RECHEADO
COM CARNE PICADA
- QUEILJO FUNDIDO COM CHORIZO
- QUESADILLAS SINCRONIZADAS
Quesadillas mexicanas recheadas com presunto e queijo

- QUESADILLAS DE HUITLACOCHE
Trotillarecheado de cogumelos e queijo acompanhado

de guacamole
- TLAYUDAS OAXAQUENAS

- SOPES DE CHAMPIGNON E QUEIJO
Alface, abacate, cebola e tomate

- TAMALES CASEIROS
Recheados com porco em molho verde

- ENCHILADA DE FRANGO
Acompanhadas de molho de tomate com
erva de santa maria, queijo e creme azedo

- TACOS AL PASTOR

Carne de porco acompanhada de abacaxi, cebola e coentro
- EMPANADAS DO NORTE DE CAMAROES PERFUMARAM
Com chipotle

SALADAS
- SALADA DE NOPAL COM
TOMATE E QUEIJO FUNDIDO
Nopal a moda juliana com tomate e queijo fundido

- SALADADE ATUM COM TOMATE,
CEBOLA E ABACATE

SOPAS
- SOPA DE LIMA YUCATECA

Consomé de frango com verduras a moda juliana e liméao
- CREME DE MILHO

Com abacate, queijo Panela,

creme azedo e chilli negro

PEIXES E MARISCOS
- MEDALHAO DE MERO BATATA
Com aroma de semente de achiote e arroz mexicano
- FILE DE CHILLO EM FOLHA DE BANANEIRA
Com raspas de pimenta poblano

- POLVO EM ESCABECHE SERVIU COM GUACAMOLE
DEIOGURTE E ARROZ
Com chipotle

VIANDES ET VOLAILLES
- BURRITOS AU BOEUF

Agrémentés de fromage fondu, d’oignons grillés, de
haricots piquants a la mexicaine et de guacamole

- SABANA NORTENA SUR SAUCE

AU PIMENT CHIPOTLE
Filet de boeuf avec ses haricots frits et son riz au mais

. ENCHILADAS VERTS DU POULET AU GRATIN

AVEC FROMAGE OAXAQUENO

- TACOS DE FAJITAS DE PORC

Oignon, poivrons et tomates

- GRILLADE DE BAVETTE DE BOEUF

Servis avecriz et guacamole

. POULET A LA SAUCE MOLE POBLANO ET AU SESAME

accompagné de riz et de nopal

- FAJITAS DE POULET OU DE BOEUF

Accompagnées de guacamole et de petits oignons rotis

VEGETARIENS
. FAJITAS VEGETARIEN

Oignon, tomate, poivrons, courgettes et champignons
- BURRITOS DE LEGUMES

- CHILAQUILES VEGETARIENS DE JALISCO

MENU D’ENFANTS
- MINI QUESATACOS DE FILET DE BOEUF
- MILANESE AU POULET GRILLE

DESSERT
- CREMEUX AU FROMAGE

Au miel de fleurs jamaicaines et creme glacée
aux noisettes (Culinary Week 2019)

- GAZNATE MEXICAINE

- RIZ AU LAIT
. ASSIETTE DE FRUITS TRICOLORES A LA

TEQUILA (Kiwi, Ananas, Pasteque)
. GATEAU AUX TROIS LAITS
- GATEAU AU FROMAGE NAPPE
DE COULIS DE FRAISE
. CREME GLACEE VARIES
Chocolat
Fraise
Vanilla
Rhum raisin
Caramel

Les tortillas qui accompagnent tous nos plats sont artisanales.




VORSPEISEN MEXICO LINDO
- CARPACCIO DE MARLIN
Mit Pistazien und Jalapefios (Culinary Week 2019)
- CHILE JALAPENO
paprika mit rinderhack gefiillt
- GESCHMOLZENER KASE MIT PAPRIKAWURST
- SCHINKEN-KASE-QUESADILLAS
Mexikanischen Quesadillas mit
schinken und Kise gefiillt
- OAXACA TLAYUDA
- QUESADILLAS DE HUITLACOCHE
Tortilla gefiillt mit Pilzen und Kése
mit Guacamole
. EPAISSE GALETTE DE MAIS AUX
CHAMPIGNONS ET AU FROMAGE
salat, avocado, zwiebeln und tomaten
- HAUSGEMACHTEN TAMALES
gefiillt mit schweinefleisch auf griiner sauce
- HAHNCHEN-ENCHILADAS
dazu tomatensauce mit Epazote-
gewlirz, kiise und saure sahne

- TACOS AL PASTOR
Schweinefleisch Tacos mit Ananas,

Koriander und Zwiebeln.

- NORDLICHE PASTETEN AUF GARNELEN
PARFUMIERTEN
Mit chipotle

SALATE

- NOPAL-SALAT MIT TOMATEN UND KASE
Zerkleinerte kaktustriebe mit tomaten und kise

- THUNFISCHSALAT MIT TOMATE,
ZWIEBEL UND AVOCADO

SUPPEN
- LIMAYUCATECA-SUPPE

Hithner-consommé mit gemiise-julienne und limette

- MAISCREMESUPPE
mit avocado, Panela-kise, saurer
sahne und chile pasilla

FISCH UND MEERESFRUCHTE
- ZACKENBARSCH FILLET
Mit Achiote-Samen- und mexikanischem Reis
- SUPREME VON SCHNAPPER FILLET
Eingewickelt in banane blittern
Mit Scheiben Poblano Chili
- MARINIERTER TINTENFISCH DIENTE MIT
AVOCADO AUF YOGURT UND REIS
Mit Chipotle

FLEISCH UND GEFLUGEL
- RINDER-BURRITOS

mit geschmolzenem kise, gebratenen zwiebeln,
charro-bohnen und guacamole

- SAVANA NORTENA RINDFLEISCH AUF SPIEGEL

VON CHIPOTEL SAUCE
Dazu Bohnen, Reis und Mais

- GRUNE ENCHILADA DES HUHNES GATINIERT

MIT KASE OAXAQUENO

- SCHWEINEFLEISCH-FAJITAS

Zwiebeln, paprika und tomate

- GEGRILLTE ARRACHERA-STEAKS

Serviert mit Reis und Guacamole

- HAHNCHEN AUF MOLE POBLANO-

SAUCE MIT SESAM
dazu reis und nopales (kaktustriebe)

- HUHN FAJITAS ODER RIND

Da zu Paprika und Zwiebeln

VEGETARISCH

VEGETARISCHE FAJITAS
Zwiebel, Tomate, Papri'ka, Sukini und Pilze

- BURRITOS MIT GEMUSE
. CHILAQUILES VEGETARIER AUS JALISCO

KINDERMENU
. MINI KASETACOS VOM RINDERFILET
. GRILLHAHNCHEN MILANESE

NACHTISCH
- JAMAIKANISCHER BLUMENHONIG

Mit Kéase und Haselnusseis (Culinary Week 2019)

- MEXICAN GAZNATE
- MILCHREIS
- ASSIETTE DE FRUITS TRICOLORES

A LA TEQUILA

- KUCHEN VON DREI MELKT

- KASEKUCHEN MIT ERDBEERSAUCE
- SORTIERTE EISCREME.

Schokolade
Erdbeere
Vanilla

Rum mit rosinen
Karamellmasse

Alle gerichte werden mit hausgemachten tortillas serviert.




