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‘Este menu estd cuidadosamente concebido
bajo la filosofia "Soul” donde cada elemento
abraza los principios de estacionalidad,
organicidad, autenticidad sin refinar y un
fuerte vinculo con lo local

En la fértil tierra de Morelos, aprovechamos la
diversidad de productos disponibles durante la
mayor parte del afio, manteniéndonos en
armonia con el ciclo natural. Nuestro
compromiso con lo orgdnico se refleja en nuestro
huerto y en la colaboracién con huertos locales,
asegurando la frescura y calidad de cada

ingrediente.

La esencia sin refinar se preserva a través de
técnicas minimamente intervenidas, manteniendo
intactos los valiosos nutrientes de nuestros
alimentos. Ademds, nuestra dedicacién a lo local
va mds alld de la cocina, ya que nos esforzamos
por contribuir positivamente al entorno y
comunidad que nos rodea, brindando lo mejor
de la localidad a tu mesa.”

SEASONAL ORGANIC UNREFINED LOCAL

ESTACIONAL SIN REFINAR



DE LA ESTACION

PLATO DE FRUTAS DE LA ESTACION $120
Acompaiiado de yogurt griego y granola de

pistache con ddtil

HIGOS DE MORELOS $145

Bafiados con miel de abeja y yogurt

PAPAYA FRESCA $145
Con semillas, yogurt griego, miel y

cardamomo

PUDIN DE AVENA $120

Con |eche dOFGdC‘ de coco servidq con Fru’rc

de la estacién

ORGANICO E INTEGRAL

PAN DE GRANOS CON AGUACATE, $225
Servido con ensalada de nopal curado y

huevo pOCl"IGdO

PAN DE GRANOS CON HUMMUS $225
Acompaﬁqdo de trucha ahumada (80 gr.)

BOWL DE TRUCHA $225
Con aguacate, semillas de girasol arigula y

huevo cocido (80 gr.)

HOT CAKE DE MAIZ AZUL Y MORAS $195
LOCAL
HUEVOS AL COMAL $225 QUESADILLAS DE COMAL $195

Acompaiiado de hoja santa y bafiados con mole

verde

ENCHILADAS DE JAMAICA, MOLE ROJO Y
GRANADA $245

BENEDICTINOS
(opcién trucha ahumada, espinaca o jamén de  $265

pechuga de pavo) (80 gr)

TAMAL DE QUESO Y RAJAS $225

Bafiado con pipidn verde

(huitlacoche, hongos, queso, Flor de calabaza y

chicharrén)

CHILAQUILES $235

Verdes o rojos (con hongos, pollo o cecina) (100 gr.)

TLACOYO $205

De habas, requeson y ensalada de nopal

HUEVOS AL GUSTO $215
Revueltos, fritos, pochados, omelette

acompaiiados con frijoles refritos y aguacate

F O R SOUL

ENCHILADAS $275
De chorizo y cecina de yecapixtla bafiadas

en huaxmole (120 gr)

TACOS DE BARBACOA DE RES $305

Servidos con consomé (220 gr.)



JUGOS (220ml)

NARANJA-JENGIBRE-CURCUMA-LIMON
Y MIEL

BETABEL- FRUTOS ROJOS Y NIBS DE
CACAO

SANDIA-GRANADA-LIMON Y CHIA

PEPINO-APIO-HIERBABUENA 'Y KALE

MANZANA DE AGUA-ALOE VERA-
PINA Y JENGIBRE

INFUSIONES
(200 ml.)

BUGAMBILIA Y JENGIBRE
$85
ROMERO Y CANELA
$85
LAVANDA Y MANDARINA CHINA
$85

DIGESTIVO COMINO, HINOJO,
SEMILLA DE CILANTRO

$85

SMOOTHIE (220ml)

$105 CACAHUATE-PLATANO-CACAO Y AVENA
ALMENDRA-FRESA-LAVANDA Y YOGURT
$105
ESPINACA-ESPIRULINA-AGUACATE Y MIEL
$105 COCO- AVENA- DATIL Y JENGIBRE
$105 MATCHA- COCO- PLATANO Y ALMENDRA
$105

$125

$125

$125

$125

$125
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‘Este menu estd cuidadosamente concebido
bajo la filosofia "Soul” donde cada elemento
abraza los principios de estacionalidad,
orgdnico, integralidad y un fuerte vinculo con
lo local.

En la fértil tierra de Morelos, aprovechamos la
diversidad de productos disponibles durante la
mayor parte del afio, manteniéndonos en
armonia con el ciclo natural. Nuestro
compromiso con lo orgdnico se refleja en nuestro
huerto y en la colaboracién con huertos locales,
asegurando la frescura y calidad de cada
ingrediente.

La esencia sin refinar se preserva a través de
técnicas minimamente intervenidas, manteniendo
intactos los valiosos nutrientes de nuestros
alimentos. Ademds, nuestra dedicacién a lo local
va mds alld de la cocina, ya que nos esforzamos
por contribuir positivamente al entorno y
comunidad que nos rodea, brindando lo mejor
de la localidad a tu mesa.”

SEASONAL ORGANIC UNREFINED LOCAL

ESTACIONAL SIN REFINAR



ESTACIONAL E INTEGRAL

ENSALADA DE VERDES Y VEGETALES $230
DEL HUERTO

con limoneta y sal de pepita

TOSTADA DE ALOE VERA $195

en escabeche

QUESO DE ARO ASADO $305
salsa macha y ensalada de nopal curado, haba

fresca, aguacate, cilantro criollo, chapulines y

chales (40 g)

CARNITAS DE SETAS $355

cocinadas en manteca de cerdo, con guacamole,
rabanos del huerto y salsa de verde de aceite

ORGANICOS Y

MILANESA DE BERENJENA $310

con puré de papa y salsa verde cruda

BARBACOA DE COLIFLOR $350
ensalada de nopal en escabeche, hummus de
garbanzo y tortillas de maiz criollo

BOWL DE ARROZ $510
verduras fermentadas, trucha glaseada y
furikake de chapulin (140 g)

POLLO ORGANICO A LA PARRILLA $485
servido con cous - cous de vegetales y citricos
(300 g)

CALIDOS

XOCHITL $195
Caldo de flor de calabaza y pollo con vegetales
de milpa

TAU
Caldo de frijol cocido con tequesquite, hoja santa, $195
chiles secos, quesillo, tortilla y crema

GASPACHO DE MELON

con tostada de aguachile de camarén $215
LOCALES
PESCA DE GUERRERO $520

cocida en hoja de pldtano, curry verde, pldtano
a las brasas y arroz especiado (180 g)

CERDO PELON $695
criado en Morelos con chileajo, pure de camote
y vegetales rostizados (170 g)

GRANOS ENTEROS $390
salteados en wok con curry rojo y pollo a la
parrilla glaseado (120g)

POSTRES

"En nuestra reposteria, utilizamos la dulzura natural de las frutas, la riqueza de las harinas integrales y el laborioso

trabajo de las abejas para endulzar tu alma de manera unica y consciente.”

ARROZ CON LECHE DORADA $165

pifia rostizada y almendras

PANQUE DE CAMOTE Y ESPECIAS $165

acompariado de helado de nata y cardamomo

BROWNIE DE CHOCOLATE Y DATIL $175

servido con sorbet de zapote negro

TAPIOCA DE COCO Y GUANABANA $175

con pan de coco y sorbet de mango

HELADO DE GARRAFA

Todos nuestros gramajes son en producto crudo. El consumo de pescados, mariscos, carne cruda y huevo crudo estdn bajo consideracién

del comensal y el riesgo que esto implica. Los precios estdn mostrados en pesos mexicanos e incluyen IVA.
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‘Este menu estd cuidadosamente
concebido bajo la filosofia "Soul” donde
cada elemento abraza los principios de
estacionalidad orgdnico, integralidad y

un fuerte vinculo con lo local.

En la fértil tierra de Morelos, aprovechamos
la diversidad de productos disponibles
durante la mayor parte del afio,
manteniéndonos en armonia con el ciclo
natural. Nuestro compromiso con lo orgdnico
se refleja en nuestro huerto y en la
colaboracién con huertos locales,
asegurando la frescura y calidad de cada

ingrediente.

La esencia sin refinar se preserva a través
de técnicas minimamente intervenidas,
manteniendo intactos los valiosos nutrientes
de nuestros alimentos. Ademds, nuestra
dedicacién a lo local va mds alld de la
cocina, ya que nos esforzamos por contribuir
positivamente al entorno y comunidad que
nos rodea, brindando lo mejor de la

localidad a tu mesa.”

SEASONAL ORGANIC UNREFINED LOCAL

ESTACIONAL SIN REFINAR



ESTACIONAL E INTEGRAL

TARTAR DE BETABEL ROSTIZADO $9275
con mantequilla de nuez de la india casera,

DEL HUERTO

toronja y frambuesa con limoneta y sal de pepita

ENSALADA DE TOMATES ORGANICOS $310

emulsién de tallos y queso de cabra,

TRUCHA AHUMADA (70 g)

pistache, alcaparra y aceituna pesto de pistache, con ensalada de

calabacitas y su flor

CALIDOS

XOCHITL TAU
Caldo de flor de calabaza y pollo

PRANA
Caldo de frijol cocido con Sopa de alcachofa y semilla de

(20 g) con vegetales de milpa tequesquite, chiles secos, quesillo, girasol aromatizado con albahaca

tortilla y crema

$195 $195 $285

ORGANICOS Y LOCALES

ENSALADA DE VERDES Y VEGETALES $230

PAN PLANO A LA PARRILLA CON $395

BERENJENA ROSTIZADA $335 PESCA DE GUERRERO (180 g) $520
glaseada con ajo negro, granada, puré de cocida en hoja de pldtano, curry verde, pldtano a
almendras tostadas y pimiento las brasas y arroz especiado
ARROZ DO MELOSO $385 CAMARON (300 g) EN SALSA DE CACAHUATE  $510
con vegetales del huerto, queso de cabra ensalada de papaya y yakionigiri de hoja santa
madurado y huevo
CERDO PELON (170 g)
RAVIOLES DE FLOR DE CALABAZA $330 criado en Morelos con chileajo, puré de camote y $695
con salsa de parmesano y limén vegetales rostizados
POLLO ORGANICO A LA PARRILLA (400 g) 485
9)
servido con cous - cous de vegetales, zanahorias
rostizadas y citricos
POSTRES

‘En nuestra reposteria, utilizamos la dulzura natural de las frutas, la riqueza de las harinas integrales y el laborioso

trabajo de las abejas para endulzar tu alma de manera tnica y consciente.”

ARROZ CON LECHE DORADA $165

pifia rostizada y almendras

PANQUE DE CAMOTE Y ESPECIAS $165

acomparfiado de helado de nata y cardamomo

BROWNIE DE CHOCOLATE Y DATIL $175

servido con sorbete de zapote negro

HELADOS DE GARRAFA $145

Todos nuestros gramajes son en producto crudo. El consumo de pescados, mariscos, carne cruda y huevo crudo estdn bajo consideracién

del comensal y el riesgo que esto implica. Los precios estdn mostrados en pesos mexicanos e incluyen IVA.



