


Allergens
If you have a food allergy, 

ask your waiter..

FISH SOY MUSTARD GLUTEN

NUTS

SHELLFISH

MILK CRUSTACEANSSESAME PEANUTS CELERY

EGG

FISH chilaquiles WITH RED SAUCE  15€

seabass "echadito" with coriander  pesto 
and "chile ancho"

14€

12€MUSHROOM PIPIÁN WITH GRILLED VEGETABLES 

11€MUSSELS WITH COCONUT MILK & CHIPOTLE

11€Spicy tuna taco

12€SALMON RED CEVICHE WITH ORANGE

9€BABY SQUID TACOS WITH CORIANDER MAYONNAISE 
and serrano chile 

TUNA TATAKI WITH  3 CHILES & ALMOND CREAM 14€

TAX INCLUDED



Starters

Las tostadas

avocado, red onion, lime, coriander, POMEGRANATE
GUACAMOLE

OYSTERS

plain with clamatowith ceviche dressing

raw seabass, lime, achiote, cabbage, PICKLED red onion, coriander
RED CEVICHE 6€

octopus, tomato, lime, cucumber, avocado, red onion, coriander
OCTUPUS 6€

shrimps with tomato sauce & chipotle pepper
“A LA DIABLA” SHRIMPS 

with potatoes, carrot, onion, coriander
SHRIMP SOUP

fried corn tortilla, fish, tomato, olives, green & red pepper
PESCADILLAS (3U)

shrimps with garlic, onion & butter
SHRIMPS with GARLIC SAUCE 

raw tuna, guacamole, spicy sesame oil, red onion, coriander
COSTA PACÍFICO TUNA 6€

marinated tuna, chipotle mayo, avocado,sesame seeds, fried leek
CLASSIC TUNA 6€

Terrace10% extra

Terrace10% extra

9,50€

4€

9€

7€

6,50€

9,50€



All marinated with lime juice, cucumber, avocado, red onion and coriander

All marinated with lime juice, avocado,red onion and coriander

• red prawns 14,00€
• scallops 16,00€
• red prawns and scallops 15,00€

with serrano chile dressing
GREEN

• red prawns 15,30€
• scallops 17,70€
• red prawns and scallops 16,20€

with dried peppers and achiote dressing
RED

with red prawns and our own Tlaxcal special aguachile dressing 16€
TLAXCAL DE GAMBAS

with seabass, tomato, avocado
CLASSIC

with seabass, cucumber, green apple, radish, fried corn
GREEN

with our “rasurado” dressing, pumpkin seeds and black pepper, avocado
RASURADO DE PULPO Y GAMBA

shrimp, octopus, oyster, tomato
VUELVE A LA VIDA 

tomato, cucumber, cocktail dressing, AVOCADO
SHRIMP COCKTAIL

Ceviches

Aguachiles

12.50€

12.50€

13€

13,50€

12€

TAX INCLUDED



2 tacos per order (...but you can make it 3)

BEEF RIBS  (700gr)

corn tortilla, battered fried shrimp, coleslaw, avocado,
pickled red onions & coriander 

ROSARITO STYLE SHRIMP

corn tortilla, battered fried fish, coleslaw, avocado, 
pickled red onions & coriander (veggie option)

ENSENADA STYLE FISH 

wheat tortilla, beans, shrimp, huitlacoche, cheese & coriander
GOBERNADOR

corn tortilla, marinated grilled fish, onion, 
coriander and pineapple

AL PASTOR FISH tacos 

corn tortilla, hibiscus flower, tuna, red onion
TUNA CARNITAS 

corn tortilla, hibiscus flower, nopal cactus, mushrooms, 
onion & coriander 

CAMPECHANOS

coconut milk, chia & mango
PUDDING DE CHÍA Y MANGO

Postres

sponge corn cake
CORN CAKE

Fried wheat tortillas with sugar, 
cinnamon and vanilla ice cream and cajeta

BUÑUELOS

dark chocolate and pecans
BROWNIE

creamy lime cake with biscuit and lime syrup

sponge cake, 3 milk sauce and strawberries

CARLOTA DE LIMA

3 LECHES

mango, coconut, yogurt, vanilla, CHOCOLATE
ICE CREAM

Tacos

marinated slow-cooked ribs 
SERVED WITH 8 corn tortillas, carrots & potatoes

26€

9.50€

9.50€

9,50€

8€

13€

8€

5€

6€

6€

4,50€

5,50€

6,10€

5,50€



Terrace10% extra

guacamole
shrimp soup
 pescadillas

tostada of the day

or any Tostada + 1,50€

Mains
Rosarito tacos

Ensenada tacos (veggie option)
al Pastor fish tacos
Campechano tacos

or any Ceviche + 3€

Drink 
(beer, soda, glass of wine, water or sparkling water) 

+ & dessert or coffee included
*Ask for our “dish of the day”

Monday to Friday (except bank holidays) 1:00 pm to 4:00 pm

14,00€

Daily Menu

Starters



gluten-free beer ESTRELLA GALICIA
alcohol-FREE BEER ESTRELLA GALICIA 
michelada: 

chelada: BEER, LIME AND SALT

Beers

BEER WITH OUR house MIX
BEER, HOUSE MIX + CLAMATO

CAÑA 
CAÑITA 
CLARA 
MEXICAN BEERS: 
CORONA, Pacifico, Modelo especial, negra Modelo

clamato preparado: CLAMATO, house MIX

Palomas
tequila, lIME AND JARRITO’S GRAPEFRUIT SODA

9€

Bloody Mary
Vodka + TOMATO JUICE + saUCES 

11€

Soft drinks
2,80€
2,40€
2,90€
3,50€

4€

STILL WATER Cabreiroa
SPARKLING WATER Cabreiroa
SODAS 
Fanta naranja, fanta limón, schweppes tonica
JARRITOS  (mexican soda) grapefruit, tangerine

lime, cucumber, coriander
Strawberry, mango, ginger
pineapple, mango, ginger 10€

LEMONADE + chia  
HIBISCUS 
tamarind  
guaba 
mango 10€

4€

Aguas frescas

Coffee
ESPRESSO
DOUBLE 
AMERICANO
cortado
cOFFEE WITH MILK
CARAJILLO coffee WITH LIquor DEL 43
carajillo coffee with liquor

1,40€
2,25€
1,70€
1,60€
1,80€

2,50€
5€

té black, red, green, pennyroyal mint, chamomile 1,80€

Coca-Cola, Cocacola zero, Sprite, 

 COFFEE with a dash of milk  

Spirits

 LiME, GuaBA, Tamarind, HIBISCUS, Mango
9€

SPICY/piCANTE
10€

ojo rojo: 

brandy magno
other licor 43, Baileys

Hendricks, bombay

4€

5€

8€

11€premium 

gin Seagrams , G-Vine,  
vodka Absolute
whiskyJ&B, Jack Daniels
RUM Brugal, añejo- Pujol, BACARDÍ

3€
2,50€

4€
2,90€

5€
5.50€

5€
6€

2,90€
3,50€

TAX INCLUDED



White

Wine

CATALUNYA / GARNACHA BLANCA
SUNEUS 18€

RIBEIRO / TREIXADURA
FLOR DE MARGOT 17€

VALENCIA / VERDEJO-VIOGNIER 
EXTREMO 17€

Rosé

valencia / 70% Marselan and 30% Tempranillo 
Floral, elegante y sutil

il.lusiona't 17€

Red
15,50€4€

Alt Empordà / GARNATXA NEGRA and MERLOT / 12 months in cask
PETIT SUNEUS 16€

COSTERS del SEGRE/ TEMPRANILLO - GARNATXA - CABERNET SAUVIGNON /  
12 months in cask 

SAO´ ABRIVAT 22€

RIOJA / TEMPRANILLO / 18 months in cask and 36 in the bottle 
MAULEON reserva 24€

Sparkling wine

PENEDES / MACABEO -XAREL·LO - PERELLADA  

3.50€RABETLLAT I VIDAL BRUT 16€

RUEDA / VERDEJO 
AYRE 15€3.50€

PENEDES / MACABEO-XAREL·LO
PETIT CLOT DELS OMS 14€3€

RIBERA DEL DUERO / TEMPRANILLO
mILÚ



Lugar de origen: Tlaquepaque, Jalisco.
Gran Centenario Plata 38º 6,50€

Lugar de origen: San José del Refugio, Jalisco. 
Herradura Plata 40º 6,50€

Lugar de origen: Atotonilco El Alto, Jalisco.
Don Julio Blanco 38º 6,50€

Tequilas
Blancos

Lugar de origen: La Laja, jalisco 
1800 silver 38º             €08,6

Lugar de origen: ZAPOTLANEJO, jalisco  
maestro DOBEL 40º (cristalino) 12€

Lugar de origen: Atotonilco El Alto, Jalisco. 
Patron Silver 40º 7,50€

Reposados

Lugar de origen: Pénjamo, Guanajuato.
Corralejo Reposado 38º 5€

Lugar de origen: Valle De Amatitán, Jalisco
Herradura Reposado 40º 7,50€

  .ocsilaJ ,aliuqeT :negiro ed raguL
Jose Cuervo Tradicional 38º 6,50€

Lugar de origen: Atotonilco El Alto, Jalisco. 
Don Julio Reposado 38º 8€

Lugar de origen: Tlaquepaque, Jalisco. 
Gran Centenario Reposado 38º 7,50€

Lugar de origen: Atotonilco El Alto, Jalisco.
Patron Reposado 40º 8,50€

Lugar de origen: la laja, jalisco 
1800 reposado 38º 7€

Lugar de origen:  la laja, jalisco 
1800 AÑEJO 38º 8,50€

Lugar de origen: Tequila, jalisco
EXTRA AÑEJO 

Reserva de familia 38º 18€

Lugar de origen: atotonilco el alto, jalisco
DON JULIO 70 35º 14€

Añejos



Mezcal

Ensambles

Maestro Mezcalero: Pedro Hernández Martínez
San Baltazar Guelavila, Tlacolula, Oaxaca.

Koch Tepextate 47º 13€

Maestro Mezcalero: Destilería Los Danzantes
Santiago Matatlán, Tlacolula, Oaxaca.

Los Danzantes TOBALÁ 47,8º 13€

Maestro Mezcalero: Rómulo Sánchez Parada
Candelaria Yegolé, Tlacolula, Oaxaca.

Rey Campero Jabalí 49º 12€

Maestro Mezcalero: Rómulo SánchezParada
Candelaria Yegolé, Tlacolula, Oaxaca.

Real Minero Barril 49,5º 15,50€

Maestro Mezcalero: Lorenzo Ángeles Mendoza
Santa Catarina Minas, Oaxaca.

Maestro Mezcalero: Lorenzo Ángeles Mendoza
Santa Catarina Minas, Oaxaca.

Real Minero Largo 50,7º 15,50€

Real Minero pechuga 51°- 22° 20€

Maestro Mezcalero: Pedro Hernández Martínez
San Baltazar Guelavila, Tlacolula, Oaxaca.

KOCH TOBALÁ 13€

Espadín

 

Cultivables

Maestro Mezcalero: Baltazar Cruz Gómez
Sola de Vega, Tlacolula, Oaxaca. 

Maestro Mezcalero: Baltazar Cruz Gómez
Tlacolula , Oaxaca. 

San Dionisio, oaxaca. 
Maestro mezcalero: Don Lorenzo Amador

Alipús San Luis 47,6º 7€

Maestro Mezcalero: Destilería Los Danzantes
Santiago Matatlán, Tlacolula, Oaxaca.

Los Danzantes Espadín 43,3º 7€

Maestro Mezcalero: Virgilio Velasco
San Luis del Río, Oaxaca.

Picaflor 49,26º €7

SIETE MISTERIOS 44º 6€
 

7€ 400 conejos 38º 

Silvestres
Maestro Mezcalero: Pedro Hernández Martínez
San Baltazar Guelavila, Tlacolula, Oaxaca.

Koch Madrecuishe 47º 13€

Maestro Mezcalero: Edgar Ángeles Carreño
Santa Catarina Minas, Oaxaca.
“Espadin”60%, “Largol”40%,“

Real Minero 50,7º 13€

Maestro Mezcalero: Pedro Hernández Martínez
San Baltazar Guelavila, Tlacolula,Oaxaca.
“Tobasiche”25%, “Cirial”25%,“Tobalá”25% “Lumbre”25%

Koch Ensamble 47º 13€

Maestro Mezcalero: Valente Angel García Juárez
Santa María La Pila, Miahuatlán, Oaxaca. 

Alipús San Andrés 47,3º 7€

Maestro Mezcalero: Pedro Hernández Martínez
San Baltazar Guelavila, Tlacolula, Oaxaca.

Koch Espadín 47º 5,50€

 

 
Santiago Matatlán Oaxaca. 

palomo destilado con mole 46º 10€
palomo destilado con cafÉ 46º 10€
palomo destilado con cacao 46º 10€
Maestro Mezcalero: Carlos Méndez Blas


