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SOPAS Y CALDOS TRADICIONALES

CALDO DE PIEDRA (Tradicion oaxaquena)

Pescado blanco cocido al instante con piedras
volcéanicas ardientes en caldo de jitomate, chile costefo

y epazote. Preparado en vivo.

SOPA DE GRANOS ANTIGUOS

Amaranto, maiz azul y frijol bayo cocidos a fuego lento

con calabaza, chile guajillo y hoja de aguacate.

JITOMATE DE LA TIERRA

Sopa cremosa de jitomate heirloom asado, servida con

crocante de maiz y albahaca nativa.

SIGNATURE - INFUSION DEL VALLE

El chef combina hongos silvestres, raiz de apio, hierbas
aromaticas y caldo de verduras cocido en olla de barro.

Se sirve directo enjicara.
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ESTACION DE ENSALADAS,
BROTES Y COSECHA DIRECTA

JARDIN AL INSTANTE

Seleccion de hojas frescas, microgreensy brotes
recolectados al momento del huerto vertical,
acompanados de aderezos caseros (cUrcuma-limén /

ajo negro / mostaza dulce) y toppings organicos.

TERRARIO DE TEXTURAS

Ensalada en capas con pepino encurtido, flor de
calabaza, betabel rostizado, nueces de macadamiay

pétalos comestibles.

COSECHA EN FLOR

Flor de jamaica caramelizada, quinoa tricolor, aguacate,

lechuga morada y aderezo de mostaza antigua.

AGUACATE VIVO

Mitad de aguacate tatemado relleno de mezcla
de hojas, almendras tostadas y vinagreta de pina

fermentada.

GRANO ANCESTRAL

Trigo, amaranto, espinaca baby, jitomate heirloomy
semillas con emulsién de jengibre y miel de abeja

nativa.

SIGNATURE - RITUAL DE COSECHA

El chef guia al comensal en una breve cosecha del
huerto vertical y prepara una ensalada al gusto,

explicando el ciclo de vida de los ingredientes elegidos.

SIGNATURE - BROTE VIVO

Ensalada viva servida frente al comensal por el chef
de estacion, quien cosechay arma el plato explicando

origeny beneficios de cada ingrediente. Un espectaculo
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PULPO A LA PIEDRA CALIENTE

Tentaculo de pulpo marinado en achiote y miel de
agave, cocido sobre piedra volcanicay servido con alioli

de chile quemado.

POLLO CRIOLLO AL FUEGO VIVO

Pollo organico cocido lentamente sobre brasas
abiertas, con adobo de ceniza y naranja agria,

acompanado de papas en costra de sal.

SHORT RIB A LA LENA

Costilla corta cocida por horas en lefia de mezquite,

glaseada con reduccion de pulque y piloncillo.

ELOTE CARBONIZADO

Elote criollo a la brasa con mayonesa de ajo negro,

gueso artesanal y ceniza de chiles secos.
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ESTACION DE COCCION

ANCESTRAL

MIX DE HONGOS SILVESTRES

Setasy portobellos salteados al comal con epazote,

chile serrano y aceite de aguacate.

SIGNATURE - FUEGO Y TIEMPO

Una seleccién de vegetales y proteina de estacion es
cocinada por el chef en piedra caliente con técnicas
ancestrales, envuelto en hojas o enterrado en sal. El

comensal presencia el proceso desde su mesa.
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SIGNATURE - RAICES ARDIENTES

Tierra, fuego y humo: el chef realiza coccion en
piedra caliente de tubérculos ancestrales y proteina
seleccionada frente al comensal, acompanado de

relatos del origen del platillo.
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SELECCION DEL MERCADO DEL DiA

LANGOSTINO DEL PACIFICO

Cocido al instante con ajo confitado, romero y sal
citrica. Servido con limon a la brasa y mantequilla de

hierbas.

CORTE RIBEYE ORGANICO

Seleccionado del mostrador del dia, cocido al gustoy
servido con salsas artesanales: mole verde de hierbas,

chimichurri o tzatziki de menta.

PESCA DEL DiA AL JOSPER

Filete de pescado fresco del mercado, cocinado a
carbén con piel crujiente, acompanado de vegetales de

temporada.

CALAMAR DEL GOLFO

Marinado con limoén y hoja santa, cocido a fuego directo

y servido con aioli de aguacate.

PICANA ORGANICA

Corte jugoso cocido a la parrilla de carbén, acompanado

de mantequilla de tomillo y pan de maiz.

CAMARONES CON MOLE VERDE

Salteados y banados en mole verde de quelites,

acompafiados de arroz salvaje.

sabor.
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SIGNATURE - DEL MAR A LA PIEDRA il

El cliente elige entre pesca o marisco, y el chef lo
cocina frente a él con mantequilla de hierbas, sal

volcénica y presentacién en hoja de platano.

SIGNATURE - CORTE TERRENAL

El cliente elige entre pescado o corte fresco. El chef
explica su origen, sugiere técnicay realiza la coccién en

vivo con fuego y sal mineral. Una ceremonia de origen
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POSTRES NATURALES, DE FUEGO Y TIERRA

TIERRA DE CACAO

Ganache de chocolate amargo con tierra de cacao, sal

de mar, pétalos cristalizados y crocante de amaranto.

MANGO A LAS BRASAS

Mango tatemado con miel de agave, espuma de yogur

natural y ceniza de hoja de guayaba.

TARTA DE CAMOTE Y PILONCILLO

Camote horneado en costra de maiz dulce con

caramelo de piloncillo y crema de anis.

SIGNATURE - DULCE DE BRASA

El chef carameliza frutas de estacion directamente
sobre brasas vivas, sirviéndolas con crema de requeson,

miel y hierbas frescas al instante frente al comensal.

ORGANIC CUISINE

TERRANOVA







