San Angel Inn Restaurante

Menu para el Almuerzo
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Almuerzo
Sopas y aperitivos
Queso fundido

Queso Monterey Jack tradicional derretido, servido con chorizo, chiles poblanos y cebollas, acompafiado con tortillas
de harina

$14.00

Coctel de Camaron
Coctel de camarones estilo Acapulco en una salsa picante de tomates marinados con aguacate y limén verde, servido
con chicharrones de harina

$14.50

Tostadas de pollo
Tortilla de maiz crujiente cubierta con frijoles negros y pollo en salsa de chipotle. Adornado con crema mexicana,
queso fresco y salsa de aguacate y tomatillo

$12.50

Sopa Azteca
Sopa de tortilla tradicional, servida con tiras de tortilla de maiz fritas, aguacate, queso y chile pasilla

$9.00

Ensalada César
Esta ensalada se ha servido en el San Angel Inn de la Ciudad de México desde 1963. Nuestra receta original incluye
lechuga romana, anchoas, crutones con ajo y queso parmesano. Agrega pollo 6.00 o camarones 8.00

$12.00

Guacamole
Cubierto con cilantro, mango, semillas de calabaza tostadas, chile serrano y cebollas, servido con chicharrén y salsa
Valentina

$11.00

Platos Principales

Camarones al ajillo
Camarones salteados en ajo con chile guajillo y chorizo de Cantimpalos, servido sobre papas asadas con ajo

$28.00

Chile Relleno
Chile poblano relleno con cerdo desmenuzado, pifiones y almendras, cubierto con salsa de tomates asados y servido
con un acompaiiante de arroz

$27.00

Mole Poblano
Pechuga de pollo asada 100% natural, cubierta con salsa clasica de mole elaborada con nueces, especias y un toque
de chocolate, servida con arroz blanco con perejil, rajas de chile poblano y tortillas

$26.00



Pescado a la talla
Pescado del dia marinado con achiote, servido con papas con salsa cremosa de chile poblano, cubierto con queso
fresco y crema mexicana, servido con platanos

$32.00

Carne asada tampiqueia
Lomo de ternera servido con enchilada de queso y mole, arroz con chipotle, frijoles negros, guacamole, cebollas y
rajas de chile poblano

$37.00

Tacos de costilla de carne
Costillas estofadas, chiles poblanos y cebollas, servido con guacamole, frijoles y arroz, acompafiado con tortillas de
maiz y salsa verde

$23.00

Carnitas de puerco
Carnitas de cerdo estofado a fuego lento, servidas con calabacin asado, arroz, frijoles y tortillas de maiz

$27.00

Tacos al pastor
Cerdo marinado al pastor y asado, servido con pifia asada, cebollas blancas, cilantro y salsa verde, acompafiado de
frijoles negros, esquites y tortillas de maiz

$29.00
Plato vegetariano
Combinacion de vegetales mixtos salteados sobre frijoles negros, servidos con tortillas de harina

$19.00
Chile relleno con camaron
Chile poblano relleno con arroz y camarones en salsa ranchera, cubierto con queso fresco

$26.00

Pollo a las rajas
Pechuga de pollo asada 100% natural sobre un colchdn de papas al ajo asado, con cebolla, pimientos rojos, maiz y
salsa cremosa de chile poblano, cubierta con queso fresco

$26.00

Ensalada de vegetales
Lechuga con tomate, zanahoria, pimientos rojos, aguacate y cebolla, servidos con la opcién de aderezo italiano bajo
en grasa o aderezo casero de mostaza y miel

$13.00

Salmon a la parrilla
Salmon asado servido sobre hierbas mixtas, maiz pequefio, cebolla morada y jicama con vinagreta de aguacate

$26.00
Ensalada con pollo asado

Pechuga de pollo asada 100% natural servida sobre espinaca con queso de cabra en trozos, mango cortado en cubos
y semillas de calabaza tostadas en vinagreta de limén verde

$24.00

Recomendaciones del Chef



Pesca del dia a la veracruzana
Servido sobre papas asadas con vinagreta de cilantro y limén verde, y salsa veracruzana elaborada con alcaparras,
aceitunas, pimientos, cebollas espafiolas y tomates

$32.00

Combinaciéon mexicana

Costillas estofadas con salsa de chile pasilla sobre rajas de chile poblano y maiz | Enchiladas verdes de pollo con
tortilla de maiz, rellenas con pollo desmenuzado, cubiertas con queso Chihuahua derretido, queso fresco y crema
mexicana | Chile poblano relleno de frijoles negros y queso Chihuahua, con salsa de tomate y chipotle

$34.00
Postres

Flan tradicional de vainilla
Natilla de huevo endulzada cubierta con almibar

$8.00
Mousse de chocolate
Mousse de chocolate y dulces de almendra

$8.00
Helado de Dulce de Leche
Helado de caramelo

$8.00
Pastel de Queso con Cajeta
Cheesecake con almibar de cajeta cubierto con almendras

$8.00
Nieves
Sorbetes mexicanos tradicionales

$8.00

Aperitivos para Niios

Ensalada para nifios
Espinaca mezclada con aderezo de mostaza y miel, cubierta con queso fresco

$3.00
Coctel de frutas
Surtido de fruta cortada en cubos

$2.50
Opciones del menu para nifios de 9 afios y menores.

Platos Principales para Nifos

Pollo a la parrilla
Se sirve con vegetales y arroz

$9.50

Quesadilla de queso
Tortillas de harina rellenas con queso Monterey Jack, servidas con vegetales y arroz

$9.50



Chicken Tenders (frituras de pollo crujientes)
Se sirve con vegetales y arroz

$9.50
Macarrones con queso
Pasta cavatappi con salsa espesa de queso cheddar blanco

$9.50
Opciones del menu para nifios de 9 afios y menores.

Postres para Nifos

Pastel de chocolate

$4.50
Helado de dulce de leche

$3.00

Opciones del menu para nifios de 9 afios y menores.

Margaritas y bebidas exclusivas

San Angel Inn Margarita
Tequila Casa Dragones blanco, licor de naranja Combier, néctar de agave y jugo de limén verde recién exprimido,
helado y colado en una copa de martini con sal en el borde

$21.00

San Angel Inn Premium Tequila Flight
Casa Dragones Blanco, Clase Azul Reposado, Avion Reserva 44 Extra Afiejo

$31.00

5 de mayo
Mezcal Gracias a Dios (100% de agave), licor de granada, agua de Jamaica, licor de pomelo Combier, jugo de limén
verde recién exprimido, servido con hielo y un borde de sal de hibisco

$15.00

Naranja sanguina
Tequila, licor de naranja y mezcla agridulce de jugo de naranja sanguina, servido con hielo y un borde de chile en
polvo Tajin

$14.00

Mexican Mule
Licor Ancho Reyes, tequila Milagro Reposado, jugo de limoén verde recién exprimido, cerveza de jengibre y biters de
mole

$14.00

Horchata
Tequila Terremoto Churro, ron de crema de horchata, whisky de canela Fireball y agua de horchata, cubierto con
canela en polvo (contiene productos lacteos)

$14.00

El Salvaje
Tequila, licor de jengibre, puré de parcha y mango, jugo de limén verde fresco, servido con hielo y un borde de sal de
hormigas negras

$14.00



Margarita La Cava de aguacate
Tequila Avion Blanco, licor de meldn, aguacate fresco, néctar de agave y jugo de limén verde recién exprimido,
servido helado con un borde de sal de hibisco

$15.25
Menu para la Cena
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Cena
Sopas y aperitivos
Queso fundido

Queso Monterey Jack tradicional derretido, servido con chorizo, chiles poblanos y cebollas, acompafiado con tortillas
de harina

$14.00

Coctel de Camaron
Coctel de camarones estilo Acapulco en una salsa picante de tomates marinados con aguacate y limén verde, servido
con chicharrones de harina

$14.50

Tostadas de pollo
Tortilla de maiz crujiente cubierta con frijoles negros y pollo en salsa de chipotle. Adornado con crema mexicana,
queso fresco y salsa de aguacate y tomatillo

$12.50

Sopa Azteca
Sopa de tortilla tradicional, servida con tiras de tortilla de maiz fritas, aguacate, queso y chile pasilla

$9.00

Ensalada César
Esta ensalada se ha servido en el San Angel Inn de la Ciudad de México desde 1963. Nuestra receta original incluye
lechuga romana, anchoas, crutones con ajo y queso parmesano. Agrega pollo 6.00 o camarones 8.00

$12.00

Guacamole
Cubierto con cilantro, mango, semillas de calabaza tostadas, chile serrano y cebollas, servido con chicharrén y salsa
Valentina

$11.00

Platos Principales

Camarones al ajillo
Camarones salteados en ajo con chile guajillo y chorizo de Cantimpalos, servido sobre papas asadas con ajo

$28.00

Chile Relleno
Chile poblano relleno con cerdo desmenuzado, pifiones y almendras, cubierto con salsa de tomates asados y servido
con un acompaiiante de arroz

$27.00

Mole Poblano



Pechuga de pollo asada 100% natural, cubierta con salsa clasica de mole elaborada con nueces, especias y un toque
de chocolate, servida con arroz blanco con perejil, rajas de chile poblano y tortillas

$26.00

Pescado a la talla
Pescado del dia marinado con achiote, servido con papas con salsa cremosa de chile poblano, cubierto con queso
fresco y crema mexicana, servido con platanos

$32.00

Carne asada tampiquefia
Lomo de ternera servido con enchilada de queso y mole, arroz con chipotle, frijoles negros, guacamole, cebollas y
rajas de chile poblano

$37.00

Tacos de costilla de carne
Costillas estofadas, chiles poblanos y cebollas, servido con guacamole, frijoles y arroz, acompanado con tortillas de
maiz y salsa verde

$23.00

Carnitas de puerco
Carnitas de cerdo estofado a fuego lento, servidas con calabacin asado, arroz, frijoles y tortillas de maiz

$27.00

Tacos al pastor
Cerdo marinado al pastor y asado, servido con pifia asada, cebollas blancas, cilantro y salsa verde, acompafiado de
frijoles negros, esquites y tortillas de maiz

$29.00
Plato vegetariano
Combinacion de vegetales mixtos salteados sobre frijoles negros, servidos con tortillas de harina

$19.00
Chile relleno con camaron
Chile poblano relleno con arroz y camarones en salsa ranchera, cubierto con queso fresco

$26.00

Pollo a las rajas
Pechuga de pollo asada 100% natural sobre un colchdn de papas al ajo asado, con cebolla, pimientos rojos, maiz y
salsa cremosa de chile poblano, cubierta con queso fresco

$26.00

Ensalada de vegetales
Lechuga con tomate, zanahoria, pimientos rojos, aguacate y cebolla, servidos con la opcién de aderezo italiano bajo
en grasa o aderezo casero de mostaza y miel

$13.00

Salmon a la parrilla
Salmon asado servido sobre hierbas mixtas, maiz pequefio, cebolla morada y jicama con vinagreta de aguacate

$26.00

Ensalada con pollo asado



Pechuga de pollo asada 100% natural servida sobre espinaca con queso de cabra en trozos, mango cortado en cubos
y semillas de calabaza tostadas en vinagreta de limdn verde

$24.00

Recomendaciones del Chef
Pesca del dia a la veracruzana
Servido sobre papas asadas con vinagreta de cilantro y limdn verde, y salsa veracruzana elaborada con alcaparras,
aceitunas, pimientos, cebollas espafolas y tomates

$32.00

Combinaciéon mexicana

Costillas estofadas con salsa de chile pasilla sobre rajas de chile poblano y maiz | Enchiladas verdes de pollo con
tortilla de maiz, rellenas con pollo desmenuzado, cubiertas con queso Chihuahua derretido, queso fresco y crema
mexicana | Chile poblano relleno de frijoles negros y queso Chihuahua, con salsa de tomate y chipotle

$34.00
Postres

Flan tradicional de vainilla
Natilla de huevo endulzada cubierta con almibar

$8.00
Mousse de chocolate
Mousse de chocolate y dulces de almendra

$8.00
Helado de Dulce de Leche
Helado de caramelo

$8.00
Pastel de Queso con Cajeta
Cheesecake con almibar de cajeta cubierto con almendras

$8.00
Nieves
Sorbetes mexicanos tradicionales

$8.00

Aperitivos para Nifos

Ensalada para nifios
Espinaca mezclada con aderezo de mostaza y miel, cubierta con queso fresco

$3.00
Coctel de frutas
Surtido de fruta cortada en cubos

$2.50

Opciones del menu para nifios de 9 afios y menores.

Platos Principales para Nifios

Pollo a la parrilla
Se sirve con vegetales y arroz

$9.50



Quesadilla de queso
Tortillas de harina rellenas con queso Monterey Jack, servidas con vegetales y arroz

$9.50
Chicken Tenders (frituras de pollo crujientes)
Se sirve con vegetales y arroz

$9.50
Macarrones con queso
Pasta cavatappi con salsa espesa de queso cheddar blanco

$9.50
Opciones del menu para nifios de 9 afios y menores.

Postres para Nifos

Pastel de chocolate

$4.50
Helado de dulce de leche

$3.00

Opciones del menu para nifios de 9 afios y menores.

Margaritas y bebidas exclusivas

San Angel Inn Margarita
Tequila Casa Dragones blanco, licor de naranja Combier, néctar de agave y jugo de limén verde recién exprimido,
helado y colado en una copa de martini con sal en el borde

$21.00

San Angel Inn Premium Tequila Flight
Casa Dragones Blanco, Clase Azul Reposado, Avion Reserva 44 Extra Afiejo

$31.00

5 de mayo
Mezcal Gracias a Dios (100% de agave), licor de granada, agua de Jamaica, licor de pomelo Combier, jugo de limén
verde recién exprimido, servido con hielo y un borde de sal de hibisco

$15.00

Naranja sanguina
Tequila, licor de naranja y mezcla agridulce de jugo de naranja sanguina, servido con hielo y un borde de chile en
polvo Tajin

$14.00

Mexican Mule
Licor Ancho Reyes, tequila Milagro Reposado, jugo de limén verde recién exprimido, cerveza de jengibre y biters de
mole

$14.00

Horchata
Tequila Terremoto Churro, ron de crema de horchata, whisky de canela Fireball y agua de horchata, cubierto con
canela en polvo (contiene productos lacteos)

$14.00



El Salvaje
Tequila, licor de jengibre, puré de parcha y mango, jugo de limén verde fresco, servido con hielo y un borde de sal de

hormigas negras

$14.00

Margarita La Cava de aguacate
Tequila Avion Blanco, licor de meldn, aguacate fresco, néctar de agave y jugo de limén verde recién exprimido,
servido helado con un borde de sal de hibisco

$15.25



