
EXTRAS
Frijoles refritos
Papas hash brown
Tocino
Chilaquiles rojos 
o verdes

$40
$65
$75
$60

Jamón de París
Jamón pechuga de pavo
Granola casera
Nata

$50
$50
$45
$110

Aguacate
Queso cottage
Chiles toreados
Papas a la francesa

$75
$53
$39
$95

100 g

50 g

80 g

2 pzas

50 g

80 g
50 g

50 g 120 g
50 g

200g

ESCANÉA EL 
CÓDIGO QR

@gastronomiapalacio
gastronomiapalacio.com

2 pzas

HUEVOS

Elige tu guarnición: chilaquiles verdes o rojos, 
frijoles refritos, tocino, salchicha o papa hash.

$175

$195

Naturales

Con tocino, jamón de París 
o jamón de pavo o salchicha

$260
Con salsa holandesa tradicional 
o al chipotle

Benedict con lomo canadiense

$180Rancheros o divorciados 2 pzas

3 pzas

3 pzas

Croque – madame 
Croque – monsieur
Bagel de salmón ahumado

1pza

Con alcaparras, cebolla morada y 
olivo-limón

$285
$275
$290

SÁNDWICHES

Elige tu guarnición: mezcla de lechugas o papa 
a la francesa.
** Incluye café americano.

1pza

1pza

Rebanada campesina.
TARTINES
Jamón de París y queso 
manchego gratinado

$115

Con champiñones y perejil
Saumon fumé, aguacate, 
fromage de chèvre y aceite 
de olivo

$190

Elige tu guarnición: chilaquiles verdes o rojos, 
frijoles refritos, tocino, salchicha o papa hash.

$195
$255
$205

3 pzas. de huevo.
OMELETTESOMELETTES
Queso panela y espinaca
Salmón y queso de cabra
Manchego y jamón York

$165
$185

CHILAQUILESCHILAQUILES
Chilaquiles rojos o verdes
Con pechuga asada 
o huevo 

100 g
40 g

2 pzas

Café
Moka
Espresso americano
Moka avellana

$78
$82
$65
$86

FRAPPÉFRAPPÉ
350 ml
350 ml

350 ml
350 ml

CAFÉCAFÉ
350 ml
350 ml

350 ml

Avellana, amare�o, crema irlandesa y vainilla
Leche vegetal de almendra, coco o soya 300ml       $35

Capuccino
Latte
Moka
Moka avellana latte
Espresso americano
Espresso
Espresso doble

$73
$73
$79
$85
$58
$53
$72

Caliente o frío.

EXTRAS
Matiz 30ml       $18

Carga de café        $21

350 ml

350 ml

30 ml
60 ml

Chocolate oaxaqueño $75

CHOCOLATE
350 ml

Caliente, frío o frappé.

Tés de Alta Gama
Chai Latte 
Matcha Latte
Infusiones herbales

$65
$85
$78
$82

INFUSIONES & TÉ
350 ml

350 ml
350 ml

350 ml

350 mlJugo de naranja
Jugo de toronja 
Jugo verde
Frutos rojos

JUGOS
350 ml

350 ml
350 ml

$68
$68
$78
$125

Natural
Frutos rojos

1 pza
1 pza

$140
$205

WAFFLES

Plato de fruta de temporada
Papaya, melón, piña o sandía.

$95200 g

200 gSelección de frutos tropicales
y del bosque

$175

Con granola casera, queso cottage o yogurt griego.
FRUTAFRUTA

Chocolatin 
Croissant
Concha

$60
PAN DULCE
Por pieza.

4 pzas
4  pzas

Natural
Frutos rojos

$135
$195

PAN FRANCÉS

Plátano y Amaranto
Limón con semilla 
de amapola

$50
$68

PAN DE LA CASA
Panqués caseros por rebanada.

Naturales
Plátano

$130
$140

3 pzas

HOT CAKESHOT CAKES

3 pzas

Guarnición a elegir: entre ensalada mixta o papas a 
la francesa.

$175

BAGUETTESBAGUETTES

$395

$285Baguette french dip
Roast beef  casero con mostaza antigua y 
jugo de carne para dipear.

1pza

Baguette de prosciutto 
y mozzarella
Prosciutto, mozzarella fresca, infusiones de albaha-
ca y olivo extra virgen, con jalapeño hecho en casa.

1pza

Baguette a la mexicana
Jamón de pavo, queso panela, aguacate y frijoles con 
jalapeño hecho en casa.

1pza



SPÉCIALITÉS 
DE LA MAISON Filet mignon $395

Filet mignon con puré de papa y salsa demi-glace.
180 g

Poulet sous-vide $255
Pechuga de pollo en cocción “sous-vide”
con echalote, puré de papa, zanahorias 
asadas y reducción de vino tinto.

200 g

Bavette a l’echalote $310
Filete de arrachera con salsa de echalotte y vino 
tinto, servido con papas a la francesa o ensalada. 

220 g

Vol au vent $265
Corona de hojaldre rellena de pollo,albóndigas de 
cerdo y champiñones, en una cremosa salsa de vino 
blanco. Servido con ensalada o papas a la francesa.

1pza

$365Hamburguer
Con tocino y fondue de quesos.

250 g

Boeuf  bourguignon $390
Estofado de carne de res, zanahoria baby, 
cebollita cambray, puré de papa y champiñones.

180 g

Terrine de foie gras $665
Con mostaza antigua, mezcla de lechugas y 
brioche tostado.

Filet de boeuf  & frites $395
Filete de res con papas a la francesa o ensalada, 
a elegir salsa bearnesa ó de pimienta.

180 g

$520
Pato confitado, mézclum de lechugas
y vinagreta de vino tinto.

Confit de canard 220 g

100 g

Saumon poêlé $395
Salmón sellado, ejote francés y almendra tostada.

170 g

300 g

340 g

270 g

310 g

SALADES 

$245
Lechuga francesa, queso azul y pera con vina-
greta de mostaza y miel.

Queso azul y pera

$255
Lechuga italiana y espinaca baby.
Pechuga al grill y dátiles

340 g $265
Queso de cabra cenizo, aceituna Kalamata 
y emulsión oliva-limón.

Aguacate

$275
Con espinaca, arúgula, y radicchio.
Mediterránea de queso feta

$295
Atún confitado en casa, anchoas, pimientos, 
jitomates y papa. 

Niçoise

Guarnición a elegir: entre ensalada mixta o papas a 
la francesa.

BAGUETTES

Baguette de prosciutto 
y mozzarella
Prosciutto, mozzarella fresca, infusiones de albahaca 
y olivo extra virgen, con jalapeño hecho en casa.

$395

Baguette french dip
Roast beef  casero con mostaza antigua y 
jugo de carne para dipear.

$2851pza

1pza

Baguette a la mexicana
Jamón de pavo, queso panela, aguacate y frijoles con 
jalapeño hecho en casa.

$1751pza

 copa 150 mlVeuve Clicquot
Carte Jaune

$295
CHAMPAGNE

Peras pochadas al merlot
Tarte aux poires
Tarte au citron 
Pastel Ópera
Tarte tatin à la mode
Crème brûlée 
Helado

Sorbete

Mousse au chocolat
Crepes suzette

DESSERTSDESSERTS
1 pza

120 g

$145
$215
$185
$210
$210
$170
$90

Chocolate/Vainilla.

Fresa/Limón eureka/Frutos rojos
120 g $90

$135
$205

1 pza
1 pza

1 pza
1 pza

1 pza

$285
Gratinada con parmesano.
Lasagna de carne 300 g

$225
Gratinada con parmesano.
Lasagna de rataouille300 g

Con una salsa cremosa de hongos y portobello 
flameados al brandy.

Fettuccini en salsa de hongos250 g

En una salsa a base de vino blanco, perejil, 
ajo y alcaparras. 

Spaghetti picatta 250 g

$275
$305
$315

Con pollo.
Con arrachera. 
Con camarones.

$265
$295
$305

Con pollo.
Con arrachera. 
Con camarones.

PATES

$585
Con toppings (pan, coles de Bruselas, 
coliflor, papa cambray y salchichas). 

Fondue Emmental y Gruyère 200 g

$610
Con toppings (pan, coles de Bruselas, 
coliflor, papa cambray y salchichas). 

Fondue portobello y trufa 200 g

FONDUESFONDUES

FROMAGESFROMAGES 60 g

225 g
240 g

Manchego semicurado
Triple Crème
Cambozola Classic
Ibérico tres leches
Brie
Tabla de quesos mixta
Tabla mixta de quesos
y charcuterie

$320
$320
$290
$320
$270
$750
$650

Toda nuestra charcutería se sirve con 
pepinillos, mostaza antigua y ensalada.

CHARCUTERIE 
2 personas
3 personas
5 personas
Salchichón de ajo
Chorizo seco picante

120 g

60 g
60 g

160 g
200 g

$420
$490
$560
$175
$160

ENTRÉES
Con champiñones, arúgula baby y 
queso parmesano.

Carpaccio de filete de res $26560 g

Mantequilla de ajo y perejil.
Escargots à la bourgignonne $3106 pzas

Pepinillos, alcaparras y mostaza Dijon.
Tartare de boeuf $310220 g

Mejillones en fondo de vino blanco con un toque 
de mantequilla y perejil. 

Mejillones al vino blanco $38020 pzas

Tapas de steak tártara, salmón con queso 
crema, aguacate con queso de cabra y 
prosciutto con brie. 

Hors d´oeuvres $2054 pzas

Emulsión olivo-limón, cebolla morada 
y alcaparra.

Carpaccio de salmón $27560 g

60 g
Queso de cabra, pistachios, reducción
 de vinagreta de vino tinto. 

Carpaccio de betabel $145

$395

Balsámico, aceite de romero y prosciutto crocante.

Burrata con duraznos 
al grill 220 g

SOUPES
Tomate rostizado $140
Croutón de pan campesino y queso 
de cabra con hierbas.

280 ml

Sopa de cebolla $165
Gratinada con queso Emmental.

450 ml

Crema de portobello $145
Aceite de trufa y perejil.

250 ml

Quiche lorraine
Quiche de salmón
Quiche de queso 
de cabra y vegetales

1 pza $185
$210
$185

Elige tu guarnición: ensalada mixta o papas
a la francesa.

1 pza
1 pza

QUICHES

@gastronomiapalacio
gastronomiapalacio.com

VIN DE 
LA MAISON COPA CARAFE

150 ML
CARAFE
250 ML 500 ML

La Chapelle Blanc, Domaine De Tholomiès,
Chardonnay, Pays d´Oc, Francia

BLANCO $195 $290 $550

Paul & Fils Rosé, Grenache, Syrah y Cinsault, 
Côtes De Provence, Francia

ROSADO $210 $330 $610

TINTO
Paul & Fils, Syrah y Cabernet 
Sauvignon, Vin de Pays du Var, 
Francia
Château La Bastidette, Merlot, 
Montagne Saint Émilion, Bor-
deaux, Francia

$185

$220

$280

$350

$520

$640


