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Garden & Kirchen

K'aab
Tierra / Earth

Lechugas del Huerto Ahumadas
Smoked Garden Lettuce

Lechugas a la parrilla acompariadas de tomates secos

de temporada, pesto de semillas de calabaza, crumble de hierbas,

queso de cabra local y vinagreta de miel de abeja melipona.

Grilled lettuces are paired with seasonal sundried tomatoes
and pumpkin seeds pesto, herbs crumble, local goat cheese
and Melipona vinaigrette.
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Ha’
Mar / Sea
Camaron Azul y Robalo estilo Tikin Xic
Blue Shrimp & Tikin Xic Striped Bas

Camarones azules al estilo al ajillo, servidos sobre puré de coliflor rostizada y

ensalada de tomate.

Robalo preparado al estilo Tikin Xic, marinado en una pasta de achiote
y especias, acompanado de cebolla morada encurtida, pimientos morrones

rostizados, epazote y limoén a la parrilla.
Blue shrimp "al ajillo" style, served over roasted cauliflower puree,

and a tomato fiesta salad.
Striped bass prepared Tikin Xic style, marinated in achiote

and spices paste and complemented by pickled red onions,
roasted bell pepers, epazote and grilled lemon

¥¥ ok @

)
K'aak’
Fuego / Fire

Rib eye & Barbacoa
Rib eye & Barbacoa

Barbacoa de cordero cocida lentamente, puré de garbanzos,
salsa “borracha”, cilantro y cebolla, acompaiiada de tortilla de maiz.
Rib eye con costra de chiles quemados, demi-glace y chicharron
con chiles secos, servido con kale rostizado, rabanos, chayote

encurtido y naranja agria local.
Slow cook lamb barbacoa, chickpea puree, "borracha” sauce, cilantro

and onion with corn tortilla.
Rib eye crusted with chiles of ashes, demi-glace and chicharron
with dried chiles, served with roasted kale, radishes, pickled chayote
and local sour orange
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Cielo /Sky
Cobbler de Frutas de Temporada

Cobbler tibio de frutas de temporada con crumble de limon y mascarpone

Seasonal Fruit Cobbler

Warm seasonal fruit cobbler with lime crumble and creamy mascarpone.
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Mariscos Pescado Cerdo Lacteos
Seafood Fish Pork Dairy

¥ o gy M ¢

Gluten

< a
A.’hn ts




	K’aab
	Tierra / Earth
	Lechugas del Huerto Ahumadas
	Smoked Garden Lettuce
	Lechugas a la parrilla acompañadas de tomates secos
	de temporada, pesto de semillas de calabaza, crumble de hierbas,
	queso de cabra local y vinagreta de miel de abeja melipona.

	Grilled lettuces are paired with seasonal sundried tomatoes
	and pumpkin seeds pesto, herbs crumble, local goat cheese
	and Melipona vinaigrette.


	Ha’
	Mar / Sea
	Camarón Azul y Robalo estilo Tikin Xic
	Blue Shrimp & Tikin Xic Striped Bas
	Camarones azules al estilo al ajillo, servidos sobre puré de coliflor rostizada y ensalada de tomate.
	Robalo preparado al estilo Tikin Xic, marinado en una pasta de achiote
	y especias, acompañado de cebolla morada encurtida, pimientos morrones rostizados, epazote y limón a la parrilla.

	Blue shrimp "al ajillo" style, served over roasted cauliflower puree,
	and a tomato fiesta salad.
	Striped bass prepared Tikin Xic style, marinated in achiote
	and spices paste and complemented by pickled red onions,
	roasted bell pepers, epazote and grilled lemon
	Slow cook lamb barbacoa, chickpea puree, "borracha" sauce, cilantro
	and onion with corn tortilla.
	Rib eye crusted with chiles of ashes, demi-glace and chicharron
	with dried chiles, served with roasted kale, radishes, pickled chayote
	and local sour orange
	Barbacoa de cordero cocida lentamente, puré de garbanzos,
	salsa “borracha”, cilantro y cebolla, acompañada de tortilla de maíz.
	Rib eye con costra de chiles quemados, demi-glace y chicharrón
	con chiles secos, servido con kale rostizado, rábanos, chayote
	encurtido y naranja agria local.
	Rib eye & Barbacoa
	Rib eye & Barbacoa



	Fuego / Fire

	K’áak’
	Warm seasonal fruit cobbler with lime crumble and creamy mascarpone.
	Seasonal Fruit Cobbler
	Cobbler tibio de frutas de temporada con crumble de limón y mascarpone
	Cobbler de Frutas de Temporada

	Cielo /Sky

	Ka’an

