
prices in usd | 16% tax included | tips not included

Appetizers
Grilled Octopus Baja Med — $9

Char grilled, cherry tomato, red onion, kalamata olives, fresh basil, capers, 
lemon and olive oil. With crispy ciabatta. 

Frazzled Prawns — $9
Wrapped with shredded phyllo, fried and served with roasted red pepper aioli

Fried Calamari — $8
With roasted red pepper aioli 

Gingered Ahi Tuna Ceviche — $10 
Served on a wonton crisp w/ fresh cilantro and toasted sesame seeds.

Spicy Sushizza’s — $10
Fresh tuna tossed in a spicy habanero masago with green onion, 
cream cheese, avocado, mango and a black plum tamarind sauce 

served on a crispy sushi rice base.

BBQ Pulled Pork Sushizza — $9
BBQ pulled pork, cream cheese, mango, mint slaw, 

and a black plum tamarind sauce served on a crispy sushi rice base.

Fried Asadero Cheese — $9
Panko crusted regional cheese, red onion, prickly pear cactus, 

grilled corn, chorizo, cilantro and salsa verde with warm corn tortillas

Scallop Esquite Tostada — $6
Sweet scallops and corn in a creamy sauce with sour cream, onion, jalapeño and tajin

Chips and Guacamole — $5
Chips, salsa bar and guacamole

When it comes to creating great food there is no substituting the best ingredients. �at is why we, 
at Habanero’s and Tadd Chapman Restaurants, have worked hard to source the �nest local organic products 

when possible, then passionately prepare them to create a memorable dining experience.



sharing policy: we are happy to bring an extra plate at no charge. all plates split 
in kitchen are subject to extra charge of $20 pesos.

Soups and Salads 
Tortilla Soup — $6

With avocado, cheese, chips, chilies and cream 

Roasted Poblano and Gorgonzola Cream — $7 
Grilled corn, regional chorizo, cilantro 

Blue Coast Salad — $6
Mixed organic greens tossed in sweet balsamic vinaigrette with carrots, 

mango, cranberries, caramelized nuts and blue cheese. 

Greek Salad — $6
Farm fresh cucumber, tomato, red onion, bell pepper, romaine lettuce, 

feta cheese and kalamata olives tossed in our four herb vinaigrette 

Caesar Salad — $6
Tadd’s famous homemade dressing, fresh romaine, homemade croutons 

and fresh parmesan

Spinach, Arugula and Quinoa — $7
Organic spinach, curried quinoa, sliced pear, pecans, dates, strawberry and goat cheese 

tossed in strawberry chipotle vinaigrette

Catch of the Day
Featuring fresh local / seasonal �sh and served in the following signature styles. 

Cilantro Cashew Pesto — $18
Grilled with a cilantro pesto and served atop a grilled nopal ratatouille 

featuring fresh local organic vegetables. 

Habanero Tik’n Xic HABANERO PEPPER — $18
Served atop a poblano rice pilaf with a pineapple, red onion, 

habanero and fresh cilantro salsa

Pumpkin Seed Crusted Fish — $18
Catch of the Day, sweet potato mashed, berry compote, pumpkin seed crust



Entrees
Pasta Pomodoro — $13

Grilled seasonal vegetables, pomodoro sauce, gran padano cheese and imported Italian pasta
Gluten free option available — $3 | Add local Italian sausage —$3

Wild Mushroom Risotto — $15 
Shitake, portobello and porcini with arugula, gran padano and tru�e oil 

Chicken Mole — $15
Boneless chicken thighs, house made black mole, fried plantain, 

requeson cheese and sweet potato puree

Chile Relleno — $15
Beef tips, asadero cheese, epazote, corn, black bean and huitlacoche sauce, sour cream, onion  

Chicken Voodoo — $18
Organic chicken breast stu�ed with cream cheese, gorgonzola and tarragon; 

panko crusted and served with garlic mashed potato, 
seasonal vegetables and chipotle cream sauce

Chipotle Tequila BBQ Baby Back Ribs — $18 
Roasted garlic mashed potato and seasonal vegetables 

Habanero’s Prawns — $22 
Wrapped with local catch and sautéed with butter and white wine 

and served with squid ink, octopus risotto and an ajillo cream sauce 

Filet Mignon 6oz — $25
With wild mushroom and rosemary demi, garlic mashed potatoes and seasonal vegetables

Rib Eye Steak 12oz — $28
Blue cheese gratin, garlic mashed and seasonal vegetables.

Habanero’s Surf And Turf Fajitas — $22 
Fresh peppers, onion and tomatoes sautéed and perfectly seasoned then topped with grilled 

skirt steak and prawns. Served with guacamole and choice of tortillas

Surf and Turf for Two — Market Price
Two 6oz �lets grilled to your liking with portobello and rosemary demi, 

grilled parmesan lobster tail and four piñata shrimp with fresh seasonal vegetables 
and garlic mashed potatoes 



precios en mxn | 16% iva incluido | propina no incluida

Aperitivos 
Pulpo Baja Mediterráneo — $135

Ligeramente asado, tomate cherry, cebolla morada, aceituna Kalamata, albahaca 
fresca, ajo, alcaparras, limón real, aceite olivo y crujientes de pan ciabatta  

Camarones Piñata — $135
Camarones envueltos en pasta katai�, fritos, acompañados de 

salsa aioli de morón asado

Calamar Frito — $120
Servidos de  salsa aioli de morón asado, salsa Mexicana, sal de mar y limon

Ceviche de Atún al Jengibre — $150
Atún aleta amarilla �namente picado servido sobre crujiente 

de wonton, cilantro, ajonjolí 

Sushizza de Atun spicy — $150
Atún fresco aderezado al estilo spicy con masago de habanero, cebollin, 

queso crema, aguacate, mango, mayonesa de wasabi, salsa de tamarindo y ciruela 
servido sobre pastel de arroz de sushi empanizado 

Sushizza de Puerco BBQ — $135
Puerco en salsa bbq, queso crema, mango, ensalada de col 

con menta, mayonesa de wasabi,  salsa de tamarindo y ciruela 
sobre un pastel de arroz de sushi empanizado

Queso Empanizado — $135
Queso asadero regional, cebolla morada, nopal, elote, chorizo, 

cilantro y salsa verde con tortillas de maíz nixtamalizado 

Tostada de Esquites de Callo — $90
Callo de almeja y elote en salsa cremosa con crema agria, rábano, tajín y jalapeños

Totopos y Guacamole — $75
Totopos, salsas y guacamole

Cuando de crear comida de calidad se trata, no es posible remplazar los mejores ingredientes. Es por eso que 
en Habanero’s y Tadd Chapman Restaurants hemos trabajado duro para tener los más �nos productos 

orgánicos locales cada que es posible, después los usamos con pasión para preparar una cena memorable.



platillos compartidos: con gusto podemos proporcionarle un plato extra sin ningún costo. 
los platillos separados en cocina tienen un cargo extra de $20 pesos.

Sopas y Ensaladas
Sopa de Tortilla — $90

Aguacate, crema, chile guajillo, queso panela, tortilla crujiente

Crema de Chile Poblano — $105 
Queso gorgonzola, elote asado, chroizo regional

Costa Azul — $90
Lechugas mixtas orgánicas, zanahorias, mango, arándanos, 

nuez caramelizada, queso azul, vinagreta de balsámico 

La Griega — $90 
Pepinos, tomate, cebolla morada, chile morón, lechuga romana, 

queso feta y aceitunas Kalamata 

Ensalada Cesar Habanero’s — $90
Aderezo famoso del  Chef Tadd, lechuga romana, 

crotones hechos en casa, queso parmesano

Saludable — $105
Espinacas y arugula orgánicas, quínoa al comino, manzana verde, nuez moscada, datil, 

fresa y queso panela, vinagreta de fresa con chipotle.

Pesca del día
Nuestra compromiso es ofrecer pescado local y fresco por ello la varieda puede variar. 

Pesto de cilantro con Nuez de la India — $270
Asada con pesto de cilantro sobre  guisado de nopal tipo ratatouille 

hecho de vegetales locales organicos 

Habaneros Tik’n Xic — $270
Marinada con salsa de achiote, sobre arroz pilaf de chile poblano 

y salsa de piña, cebolla morada, habanero y cilantro 

Pescado en semilla de Calabaza — $270
Pesca del día en costra de semillas de calabaza, puré de camote y compota de moras.



Platos Fuertes
Pasta Pomodoro — $195

Vegetales del estacion asados, salsa pomodoro, queso añejado gran padano, y pasta italiana importada. 
Opción de pasta de arroz sin gluten — $45 | Salchicha Italiana regional — $45

Risotto de Hongos — $225
Shitake, portobello y porccini con arugula, queso añejado 

gran padano y aceite de trufa blanca

Mole Negro — $225
Muslo de pollo asado, mole negro hecho en casa, plátano macho frito, 

requesón y puree de camote 

Chile Relleno — $225
Puntas de res, queso asadero, epazote, elote, salsa de frijol negro y huitlacoche, crema, cebolla

Pollo Voodoo — $270 
Pechuga de pollo organico relleno de queso de crema, gorgonzola y estragón; empanizado  

y acompañado de pure de papa, vegetales al estacion y una crema de chipotle. 

Costillas de Puerco BBQ — $270
Puree de papa al ajo y vegetales al estacion. vegetables 

Camarones Habaneros — $330
Envueltado de pescado del dia y salteado con mantaquilla y vino blanco, 

acompañado de risotto de pulpo en su tinta y  salsa cremosa de chile guajillo. 

Filet Mignon 6oz — $375
Filete de res a la parrilla, demi de champiñon y romero, pure de papa 

con ajo rostizado, vegetales organicos salteados

Filete Ribeye — $420
Gratinado con queso azul y acompañado de pure de papa al ajo y vegetales de la estacion. 

Fajitas de Mar y Tierra — $330
Chile morrón mixto, cebolla, tomates salteados con ajo y especias con arrachera 

y camarones asados al gusto, servidos con  guacamole y tortillas.

Mar y Tierra para Dos — Precio del Mercado 
Dos piezas de �lete de res asado a la parrilla o a su gusto con demi de hongos y romero, 
langosta al parmesano, camarones piñata, vegetales de la estacion y pure de papa al ajo.


