
 
 
 

MENÚ DE 

O T O Ñ O 

 
El consumo de carne, aves, pescado y mariscos crudos o 
poco cocidos puede aumentar el riesgo de contraer 
enfermedades alimentarias. 

CHEF MAURICIO LEAL 
CHEF DE COCINA RODRIGO ACEVEDO 

 

 
Menú degustación 

Alimentos $1450 
Maridaje + $850 

 
Snack 

Cava Anna Codorniu 
 
 

1 
Aguachile de albahaca (60 grs) 

De pescado, albahaca, chile serrano, jengibre y rábano. 
Don Leo Sauvignon Blanc, Valle de Parras, Coahuila 

 
 

2 
Tostada de atún (70 grs) 

Tapenade, vinagreta de chile de árbol. 
Scielo Chardonnay 

 
 

3 
Pesca del día (70 grs) 

Pesca local, lentejas, cebollitas asadas 
Scielo Chardonnay 

 
 

4 
Flor de calabaza (60 grs) 

Relleno de queso ranchero, pure de chirivía, caldillo de jitomate 
Bodegas del Viento, Rosa de Uva 

 
 

5 
Tamal de chicharrón prensado y poro (60grs) 

Salsa verde, crema de rancho, y queso adobera fresco. 
Canto de Luna 

 
 

6 
New York (70 grs) 

Mole dulce, plátano macho. 
Don Leo Linde Syrah 

 
 

7 
Mousse de guayaba (60grs) 

Ate de guayaba y crumble. 
Nicolasa 


