
  

 

 

 

Pregunte por nuestros especiales del día    Ask about our daily specials    

 Menú tres tiempos Three courses menu 1,500 pesos – 83 usd 
 Menú dos tiempos Two courses menu 1,300 pesos – 72 usd 

 

ENTRADAS  ENTRÉES  

 

Carpaccio fino de pulpo en vinagreta de limón     Thin octopus carpaccio in lime vinaigrette 
Aguachile de camarón salvaje En aderezo de chiles secos Con crujiente de cacahuate  
Wild shrimp aguachile In chili dressing With crunchy peanut topping 
Medallones de atún Marinados en salsa oriental Tuna medallions Marinated in oriental sauce 
Sushi de La Casa  
Pescaditos baby en ‘tempura’ Con papas crujientes Tiny fish in ‘tempura’ With potato chips 
Aguachile verde de pescado  Fish green ‘aguachile’ 
Crema de chile habanero Servida dentro de una hogaza de pan Habanero chili cream Served inside a loaf 
of bread 
Tamal relleno de cochinita pibil En hoja de plátano Yucatan-style pork suffed tamale In banana leaf 
Salpicón de res Receta de La Casa  Beef ‘salpicón’ La Casa récipe 
 

PLATOS PRINCIPALES MAIN DISHES 

 

Pulpo a las brasas En adobo especial, con arroz Jasmine Grilled octopus In special marinade, with rice 
Paella ‘Mar y Tierra’  
Pescado, camarones salvajes, mejillones, pollo, cochino y chorizo Fish, wild shrimp, mussels, chicken, pork and 
chorizo 
Atún a la parrilla En costra de ajonjolí  Grilled tuna Coated in sesame seed 
Fusilli con camarones salvajes En salsa de queso Parmigiano Reggiano Fusilli with wild shrimp In 
Parmigiano Reggiano sauce 
Costillas de cochino a la parrilla En su jugo, con zanahorias Grilled pork ribs In its juice, with carrots 
Pescado horneado ‘al olivo’  ‘Al olivo’ Baked fish 
 

POSTRES DESSERTS 

 

Profiteroles caseros rellenos de helado artesanal de vainilla Bañados en salsa de chocolate oscuro de 
Pátzcuaro 
Homemade profiteroles filled with artisanal vanilla ice-cream Covered with Pátzcuaro’s dark chocolate 
sauce 
Nieve casera: chocolate o limón Homemade sherbet: chocolate or lime 
Tarta de manzana Apple tart 
Cheesecake de plátano Banana cheesecake 
 

16% IVA Incluído / 16% VAT included                      
 
 

                                                                                                                                                                                                                                                                             
 
 

 Mariscos y delicias de la COSTA DE ZIHUATANEJO 

Seafood and delicacies from  ZIHUATANEJO’S COAST 
 

 

Callo Margarita en su concha Vinagreta de limón Margarita deep sea scallops Lime vinaigrette 
Camarones al ajillo Salteados en aceite de oliva Wild shrimp ‘al ajillo’ Sautéed in hot olive oil 
Tostada de ajonjolí con frutos del mar con Mayonesa de chipotle 
Seafood sesame toast with Chipotle mayonnaise 
Ravioles de flor de calabaza En salsa ligera de queso Parmigiano Reggiano 
Zucchini ravioli In light Parmigiano Reggiano sauce 
Ensalada César de La Casa La Casa Caesar salad 
Tradicional sopa de tortilla  Traditional tortilla soup 
 
 

Camarones salvajes al coco Coconut wild shrimps  
Bouillabaisse, tradicional receta francesa Diversos filetes de pescado en caldo, con cebolla, papa, zanahoria 
y azafrán 
Bouillabaisse, traditional French recipe Variety of fish fillet In broth With onion, potato, carrots and saffron 
Fetuccini con pulpo y champiñones Salsa ligera de aceite de olivo, vino blanco, ajo, chile y epazote 
Fetuccini with octopus and mushroom Light sauce of olive oil, white wine, chili, garlic and ‘epazote’ herb 
Dos Pescaditos baby a la parrilla A elegir: puré de papa o ensalada  
Two Grilled baby fish Choose: mashed potatoes or salad 
Pescado en mantequilla de alcaparras Fish in caper butter 
Rostizado único  Unique roasting  
Pollo lechal a las hierbas finas Con papas ‘Saratoga’  Cornish hen with fine herbs With ‘Saratoga’ chips 
170 g Filete de picaña ‘au poivre’ Pure de papa 6 oz ‘Au poivre’ picaña meat Potato purée 
 
 

Helado de coco hecho en casa Homemade coconut ice cream 
Panqué de elote tierno + Helado artesanal de vainilla  
Tender sweet-corn muffin + Artisanal vanilla ice-cream 
‘Fondant’ de chocolate + Helado artesanal de vainilla  Chocolate ‘fondant’ + Artisanal vanilla ice-cream                                                                      
Crepas de chocolate oscuro de Pátzcuaro Pátzcuaro's dark chocolate crêpes 
Crème brûlée de vainilla 
 
 
 
 

 


