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Del sazón del Chef Mono a la mesa de Cannana.

$ 95
��������������������
Jamón de pierna de pavo ahumada, 
queso manchego, jitomate fresco y 
lechuga romana. Acompañado de un
aderezo de chipotle o serrano.

$ 135
�����������������������
Jamón serrano, jitomate rostizado, 
arúgula, cremoso de queso de cabra y 
una vinagreta de balsámico.

$ 115

�������������
Mix de lechugas y arúgula con trozos 
de durazno, arándanos, nuez de la 
India, queso de cabra y ajonjolí 
terminada con una vinagreta de 
frambuesa y balsámico.

$ 120
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Pechuga de pollo asada a las hierbas 
finas, queso manchego, cremoso de 
albahaca, jitomate, cebolla y lechuga 
romana. Acompañado de un aderezo 
de chipotle o serrano.

$ 95
�
�����������
Platillo de totopos bañados en salsa 
roja o verde. Acompañados de crema 
ácida, queso fresco y el encurtido de 
cebolla morada de la casa.



$ 135
����������������
Pasta tipo fusilli al pesto clásico, 
terminada con queso parmesano 
rallado y acompañada de rebanadas 
de pan tostado. 

$ 140
������������������������
Platillo de 3 piezas de portobellos 
marinados en salsas negras y 
gratinados con queso manchego. 
Acompañados de rebanadas de pan 
con mantequilla de ajo.

$ 125
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Pasta tipo fusilli en salsa arrabiata de 
la casa, ligeramente picante, 
terminada con queso parmesano 
rallado y hierbas finas. Acompañada 
de rebanadas de pan tostado.

$ 45
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Jugo de piña con albahaca 
fresca, agua mineral 
elevada con mirceno.

$ 40

�������������	

Mineral de limón con 
hierbabuena y pepino 
elevada con limonene.

����������
Recomendación de la casa como maridaje

�������
Opciones de temporada disponibles en la barra de 

café. Favor de consultar con nuestro equipo.

+ $ 25
�����

Huevo

+ $ 40Pechuga de pollo asada






