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Ensalada del Huerto Silvestre
$180 (OV,LG)

Una mezcla de lechugas locales, betabel y zanahoria
encurtidos, fresa y queso de cabras con una vinagreta
de limdn eureka y lavanda.

Agregar Pato Confitado (509) $70 (LG)

Verduras a la Parrilla
$160 (V,LG)

Una seleccion rotativa de verduras de temporada,
asadas a la parrilla con chimichurri y servidas con un
aderezo ranch cremoso a base de nuez de la india.

Papa Cambray Crujientes
$170 (V,LG)

Papitas cambray rostizadas al horno, terminadas con
aceite de romero, ajo y sal marina.

Dip de Esquites con Chile Asado y Epazote
$170 (V,LG)

Maiz asado al fuego, mezclado con crema casera,
queso cotija, epazote y condimento de chile y limodn.

Aguacate Asado al Fuego
$155 (V,LG)

Medio aguacate asado servido con sal marina ahuma-
da, rodajas de limdén y crema de cilantro. Con tortillas
tatemadas y salsa casera

Betabel Asado con Jocoque y Pistache
$190 (V,LG)

Betabel asado a fuego lento sobre una cama de
queso jocoque de pimienta rosa, cubiertas con pista-
che tostado, reduccién de balsédmico y eneldo fresco

Pizza Margherita Focaccia
$240 (OV)

Focaccia casera cubierta con salsa de tomate San
Marzano, mozzarella y albahaca.

Trio de Hongos Silvestres al Fuego
$250 (V,LG)

*Silvestres por temporada.

Hongos portobello, seta y shiitake marinados en
hierbas y ajo, asados a fuego abierto y terminados
con un glaseado de tamari y maple. Servido con
focaccia casera.

Hamburguesa de Libre Pastoreo
$260

Nuestra famosa hamburguesa en pan focaccia casera,
lechugas frescas, jitomate heirloom, cebollas encurti-
das y alioli de ajo. Acompanado de papas fritas.

Hamburguesa de Hongos con Nuez (V)

Medio Pollo al Guajillo y Agave
$320 (LG)

Pollo de granja local marinado en guajillo y agave,
cocido a fuego lento durante 3 horas y luego sellado
al fuego. Servido con glaseado de chile ahumado

24-Horas Tablitas "Al Carbén”
$360 (LG)

Costilla de res alimentada con pasto, cocinada duran-
te 24 horas y terminada a la plancha con glaseado de
mezcal. Servida con salsa asada al fuego y cebolla
cambray asada.

OV: Opcidn vegana disponible
V: Vegano LG: Libre de Gluten
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Wild Garden Salad
$180 (VO,GF)

A mix of locally foraged greens, pickled beet and
carrot, strawberry, goat cheese with a lemon-lavender
vinaigrette.

Add duck confit (509g) $70 (GF)

Fire-Grilled Seasonal Vegetables
$160 (V,GF)

A rotating selection of seasonal farm vegetables,
flame-grilled with chimichurri and served with a
creamy cashew ranch dressing.

Crispy Baby Potatoes
$170 (V,GF)

Baby potatoes, oven roasted and finished in rose-
mary-garlic oil with flaky sea salt.

Esquites dip with Roasted Chile & Epazote
$170 (VO,GF)

Fire-roasted corn off the cob, tossed with house-ma-
de crema, cotija cheese, epazote, and chile-lime
seasoning.

Fire Roasted Avocado
$155 (V,GF)

Grilled avocado half served with smoked sea salt, lime
wedges and cilantro crema. With burnt tortillas and
house made salsa.

Roasted Beets with Jocoque
& Pistachios $190 (OV,GF)

Slow-roasted beet over a'bed of tangy pink pepper-
corn jocoque cheese, topped with toasted pistachios,
balsamic reduction and fresh dill.

Focaccia Margherita Pizza
$240 (VO)

House-made focaccia topped with San Marzano
tomato sauce, mozzarella, and basil.

Grilled Mushroom Trio
$250 (V,GF)

*Wild mushrooms seasonally

Portobello, oyster, and shiitake mushrooms marinated
in herbs and garlic, grilled over an open flame, and
finished with a tamari-maple glaze. Served with house
made focaccia.

Grass-Fed Primal Burger
$260

Our famous burger on 'house made focaccia.
Farm-fresh greens, heirloom tomato, pickled red
onions, cheddar cheese, aioli. Served with french
fries.

Mushroom Walnut Burger (V)

Guajillo & Agave Chicken
$320 (GF)

Locally raised free-range chicken, marinated in guaji-
llo and mezcal brown butter, slow-cooked at 3 hours,
then fire-seared. Finished with a smoky chile glaze.

24-Hour Short Rib ""Al Carbén”
$360 (GF)

Grass-fed costilla de res, slow-cooked 24 hours, then
finished with mezcal glaze. Served with fire-roasted
sauce and grilled Vidalia onion.

V: Vegan GF: Gluten Free
VO: Vegan Option Available
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Specialty Cocktails
With El Tinieblo Mezcal

*Available as mocktails

Cielo $200
El Tinieblo Joven with Clarified Guava, Lime, Star
Anise and Fennel with Blue Spirulina Ice Sphere.

Solar $220
El Tinieblo Reposado, Pineapple, Ginger, Lime, Mint

with Turmeric Coconut Foam.

Terra $250

El Tinieblo Afejo, Campari, Vermouth Rosso.

Non Alcoholic Specialties
Chaga Cola $80

Better than a Coke in every way. Chaga mushroom
extract, vanilla simple and soda water.

Kombucha $90
Healthy probiotic soda. Ask about our seasonal
flavors.

Lemonade $60

Pineapple, Blue Guava, Orange.

Alfalfa Agua Fresca $60
Alfalfa juice grown on the Finca with lime and raw
sugar.
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Cocteles de Especialidad

Con Mezcal El Tinieblo
*Disponibles como moctel

Cielo $200
El Tinieblo Joven con Clarificado de Guayaba, Limdn,
Anis e Hinojo, Servido con Esfera de hielo de espiruli-
na azul.

Solar $220
El Tinieblo Reposado, Pifia, Jengibre, Limén, Menta
Con Espuma de Coco con Curcuma.

Terra $250

El Tinieblo Aflejo, Campari, Vermouth Rosso.

Especialidades Sin Alcohol
Chaga Cola $80

Mejor que Coca Cola en todo sentido. Infusiéon de
Hongo Chaga, Jarabe de Vainilla y Agua Mineral.

Kombucha $90
Refresco probidtico y saludable. Pregunta por nues-
tros sabores de temporada.

Limonada $60

Pifia, Guayaba Azul y Naranja.

Agua Fresca de Alfalfa $60
Alfalfa fresca, crecida en la Finca, con limdén y azucar
natural.



