
Callo de hacha (250 g) + Salsas negras + Ponzu + Serrano.

FRESCOS  DEL  DIA

Cóctel Pacífico
Camarón (200 g) + Aguacate + Pico de gallo + Cátsup de la casa + Salsa bruja.

Callo de Hacha

Camarón (200 g) + Leche de pantera + Pepino.

 $980

Ceviche  $445

 $415

 $445Aguachile de Camarón

WEEKEND  SPECIAL

 $385Ostiones Frescos en su Concha (5 pzas)

Cítricos + Ponzu + Salsa marisquera de la casa.

TOSTADAS
 $225Tostada de Atún Fresco

Atún fresco (100 g) + Aguacate + Mayo spicy + Aceite de oliva.

 $225Tostada de Atún Enamorado
Atún fresco (100 g) + Aguacate + Aderezo Enamorado agridulce.

 $215Tostada de Aguachile Verde
Camarón (100 g) + Salsa verde serrano + Aguacate.

 $215Tostada de Ceviche
Leche de tigre + Aguacate + Pico de Gallo.

Camarón Cocido (100 g) /  Lomo de Robalo (100 g) /  Mixto (100 g)

TACOS
 $265Tacos Costra de Camarón (2 pzas)

Camarón (70 g) + Costra de queso menonita + Frijol de la casa + Tocino + 
Aguacate + Tortilla de harina.

 $345Burrito Lola (150 g)
Atún ahumado + Camarón + Kanikama + Queso menonita + Tortilla de harina grande.

 $295
Tacos de Pescado Frito (2 pzas)
Robalo (160 g) + Frijol de la casa + Aguacate + Tortilla de maíz.

 $295Taco de Langosta (1 pza)
Langosta (70 g) + Mantequilla compuesta + Arroz rojo + Aguacate + Tortilla de 
harina.

 $365Tacos de Rib Eye del Norte (2 pzas)
Rib eye (200 g) + Tocino + Aguacate + Chile caribe + Tortilla de maíz.

 $295Tacos de Pescado a la Leña (2 pzas)
Robalo (160 g) en costra de ceniza + Frijol de la casa + Aguacate + 
Aderezo miso + Tortilla de maíz.

ENSALADAS  Y  VERDURAS
 $220Tabla de Verduras Asadas

Verduras de temporada a las brasas + Parmesano + Pistache miso-crème fraîche.

 $375Sunomono de Pepino y Camarón
Camarón cocido + Kanikama + Tobiko + Pepino persa + Wakame + 
Vinagreta de arroz-shoyu.

 $325Ensalada Iceberg
Lechuga iceberg + Tomate cherry + Tocino + Aderezo Lola.

Almeja Reina Fresca en su Concha (3 pzas)

Estilo Lola: Atún fresco + Ikura + Ponzu.

Rasurada: Cítricos + Ponzu + Salsa marisquera de la casa.

Salsa Verde: Serrano del norte.

Salsa Negra: Tatemada + Recado negro.

Pico de gallo + Aguacate + Leche de tigre.

Camarón Cocido (200 g)  /  Lomo de Robalo (200 g)  /  Mixto (200 g)

PARA   PICAR

 $295Guacamole a la Leña
Aguacate + Aceite ahumado + Pico de gallo + Tostadas de maíz con ajonjolí.

 $950Caviar, Dip & Chips 
Caviar (8 g) + Dip cremoso de cebolla caramelizada + Cebollín chino + 
Papas chips.

 $350Mejillones a la Crème Fraîche
Mejillones (500 g) + Crème fraîche + Finas hierbas + Pan artesanal.

$330Mix de Elotes Chamuscados
Elote amarillo + Costilla de elote + Elote baby + Cenizas de maíz + 
Salsa spicy.

 $390Camarones Lola
Camarón tempura (140 g) + Aderezo oriental + Cebollín + Ajonjolí negro.

 $210Tacos Olvidados (3 pzas)
Robalo a la leña (130 g) + Puré de papa + Aguacate + Salsa spicy.

$360Crujientes Tiras de Pollo
Pollo frito (170 g) + Aderezo de miso-serrano + Salsa gochujang.

 $240Papas a la Francesa
Papas crunch + Parmesano + Cátsup de la casa.

 $220Crudités
Jícama + Pepino + Zanahoria + Cacahuates japoneses + Chamoy de la casa.

 $415Camarones al Hielo (5 pzas)
Camarones gigantes + Cátsup de la casa + Galletas saladas fritas.

 $420

Manos de Cangrejo Moro (5 pzas)

Mantequilla miso.
 $820

Langosta a las Brasas 
Langosta entera + Mantequilla compuesta + Ajos confitados.

 $3 x gramo

Nuestra cocina maneja mariscos, pescados, carnes, lácteos, gluten, huevo y frutos secos. Si presenta alguna alergia o intolerancia, favor de informarlo a su mesero antes de ordenar.
El consumo de productos crudos o poco cocidos es bajo responsabilidad del comensal.  Algunos platillos pueden contener pequeños fragmentos de hueso, espinas o concha propios de los productos. Consumir con precaución. 

Algunos platillos podrían no estar disponibles debido a la frescura y disponibilidad de los productos. Precios en pesos mexicanos, IVA incluido.

Scallops (250 g) + Black sauces + Ponzu + Serrano pepper.

FRESH  FROM  THE  DAY

Pacific Shrimp Cocktail
Shrimp (200 g) + Avocado + Pico de gallo + House ketchup + Salsa bruja.

Fresh Scallops

Shrimp (200 g) + Leche de pantera + Cucumber.

 $980

Ceviche  $445

 $415

 $445Shrimp Aguachile

WEEKEND  SPECIAL

 $385Fresh Oysters on the Half Shell (5 pcs)

Citrus + Ponzu + House seafood sauce.

TOSTADAS
 $225Fresh Tuna Tostada

Fresh tuna (100 g) + Avocado + Spicy mayo + Olive oil.

 $225Enamorado Tuna Tostada
Fresh tuna (100 g) + Avocado + Sweet & tangy Enamorado dressing.

 $215Green Aguachile Tostada
Shrimp (100 g) + Green serrano sauce + Avocado.

 $215Ceviche Tostada
Leche de tigre + Avocado + Pico de gallo.

Poached shrimp (100 g) /  Sea bass (100 g) /  Mixed (100g)

 $265Shrimp Cheese-Crust Tacos (2 pcs)
Shrimp (70 g) + Menonita cheese crust + House beans + Bacon + Avocado + 
Flour tortillas.

 $345Burrito Lola (150 g)
Smoked tuna + Shrimp + Kanikama + Menonita cheese + Large flour tortilla.

 $295Fried Fish Tacos (2 pcs)
Sea bass (160 g) + House beans + Avocado + Corn tortillas.

 $295Lobster Taco (1 pcs)
Lobster (70 g) + Compound butter + Red rice + Avocado + Flour bortilla.

 $365Northern Rib Eye Tacos (2 pcs)
Rib Eye (200 g) + Bacon + Avocado + Caribbean chile + Corn tortillas.

 $295Wood-Fired Fish Tacos (2 pcs)
Sea bass in an ash crust (160 g) + House beans + Avocado + Miso dressing + 
Corn tortillas.

SALADS  & VEGETABLES
 $220Grilled Vegetables

Seasonal grilled vegetables + Parmesan + Pistachio miso crème fraîche.

 $375Shrimp & Cucumber Sunomono
Poached shrimp + Kanikama + Tobiko + Persian cucumber + Wakame + 
Rice-shoyu vinaigrette.

 $325Iceberg Salad
Iceberg lettuce + Cherry tomatoes + Bacon + Lola dressing.

Fresh Queen Clams on the Half Shell (3 pcs)

Lola Style: Fresh tuna + Ikura + Ponzu.

Shaved: Citrus + Ponzu + House seafood sauce.

Green sauce: Northern serrano pepper.

Black sauce: Charred + Recado negro.

Pico de Gallo + Avocado + Leche de tigre.

Poached shrimp (200 g) /  Sea bass (200 g) /  Mixed (200 g)

APPETIZERS

 $295Wood-Fired Guacamole
Avocado + Smoked oil + Pico de gallo + Sesame corn tostadas.

 $950Caviar, Dip & Chips
Caviar (8 g) + Creamy caramelized onion dip + Garlic chives + Potato chips.

 $350Mussels à la Crème Fraîche
Mussels (500 g) + Crème fraîche + Fine herbs + Artisan bread.

$330Charred Corn Mix
Yellow corn + Corn ribs + Baby corn + Corn ash + Spicy sauce.

 $390Lola Shrimp
Tempura shrimp (140 g) + Asian dressing + Garlic chives + Black sesame.

 $210Forgotten Tacos (3 pcs)
Wood-fired sea bass (130 g) + Mashed potatoes + Avocado + Spicy sauce.

$360Crispy Chicken Strips
Fried chicken (170 g) + Miso-Serrano dressing + Gochujang sauce.

 $240French Fries
Crispy fries + Parmesan + House ketchup.

 $220Crudités
Jicama + Cucumber + Carrot + Japanese peanuts + House chamoy.

 $415Chilled Peel-and-Eat Jumbo Shrimp (5 pcs)
Jumbo shrimp on ice + House ketchup + Salsa macha + Fried saltine crackers.

 $420

Moro Crab Claws (5 pcs)

Miso butter.
 $820

Wood-Fired Lobster
Whole lobster + Compound butter + Confit garlic.

 $3 x gram

TACOS

Our kitchen handles shellfish, fish, meat, dairy, gluten, eggs, and nuts. If you have any allergies or intolerances, please inform your server before ordering. The consumption of raw or undercooked 
products is at the customer’s own risk. Some dishes may contain small fragments of bone, fish bones, or shell, which are natural characteristics of these products. Please consume with caution.

Some dishes may not be available due to the freshness and availability of ingredients. Prices are in Mexican pesos (MXN) and include VAT.
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BEBIDAS
Agua Sta. María Natural (400 ml)

Agua de Piedra Natural (650 ml)

Agua de Piedra Mineral (650 ml)

Agua Mineral (355 ml)

Agua Tónica Seagrams (355 ml)

Americano

Espresso

Doble Espresso

Cappuccino

Limonada / Naranjada

Refresco (355 ml)

Coca Cola / Coca Cola Light / 
Coca Cola Zero / Fanta / Sprite /  
Sidral Mundet

Red Bull (355 ml)

Boost (235 ml)

Piñada

Mojito Virgen

$75

$190

$190

$85

$95

$95

$85

$180

$110

$165

$165

$95

$80

$100

$100

Zarandeado: Pescado fresco a las brasas + Aderezo zarandeado + 
Frijol de la casa + Arroz rojo.

Frito: Pescado fresco + Ajos confitados + Aderezo + Papas chips.

ENTRE  PANES

Brioche de Pescado Crujiente con Caviar  $880
Robalo crujiente (130 g) + Caviar (3 g) + Aderezo Roquefort + Pan brioche + 
Papa y camote chips

Lomito Lola  $440
Rib Eye (100 g) + New York (100 g) + Queso suizo + Provolone + 
Mostaza de grano + Jugo de Carne + Pan figazza + Papas chips

Brioche de Pescado a la Leña  $390
Robalo en costra de ceniza (140 g) + Ikura + Aderezo roquefort + Pan brioche + 
Papa y camote chips.

Brioche de Pollo Frito  $325
Pollo frito (150 g) + Salsa gochujang + Jícama + Pepinos curtidos + 
Pan brioche + Papas y camote chips.

Prime Burger  $410
Carne prime (250 g) + Cheddar + Tocino + Cebolla asada + Aderezo Roquefort + 
Pan brioche + Papas gajo.

POSTRES

Chocolate Affair  $230
Brownie artesanal fudgy tibio + Helado de vainilla.

Croustillant de Coco y Dulce de Leche  $230
Crujiente de coco tostado tibio + Dulce de leche + Helado de vainilla.

Tarta Vasca $240
Clásica horneada + Centro cremoso.

Mil Hojas  $350
Hojaldre crujiente + Dulce de leche + Merengue suave.

Carrot Cake  $290
Esponjoso de zanahoria + Betún cremoso.

DEL  MAR

Ladrillo de Atún a las Brasas  $580
Atún marinado (350 g) + Ponzu serrano.

Pesca del día  $2 x gramo

Camarones Zarandeados  $585
Camarón gigante (400 g) + Aderezo zarandeado + Sonoritas de harina con 
frijol de la casa.

Lomo de Pescado  $625

 $880

 $550

 $550

 $495

Robalo al carbón (300 g) + Aderezo zarandeado + Naranja agria +
Papa paja frita.

Arroz Marinero  $495
Mariscos de la pesca del día (310 g) + Arroz meloso.

Pasta con Langosta  $560
Langosta confitada (100 g) + Fettuccini a la crème fraîche + Finas hierbas + 
Parmesano + Pan artesanal.

DE  LA  TIERRA

New York a las Brasas (400 g)  $1,200
Al carbón + Papa cambray frita + Aderezo de aceituna kalamata.

Rib Eye a la Sal (600 g)  $1,320
A la leña + Cebolla asada en salsas negras + Ajo asado con miel de agave.

Pollo a la Leña  (entero ≈ 1.2 kg)  $620
 (medio ≈ 600 g)  $325Marinado 24 horas + Mantequilla de miso.

PIZZE  BIANCHE  DE  MASA  MADRE  EN  HORNO  DE  LENA  

• Trufa de Temporada

• Camarón, Jamón serrano, Tomate cherry y alcaparra

• Queso de cabra, Tocino y Cebolla caramelizada

• Pepperoni, Salami y jalapeño

Base de salsa blanca + Parmesano + Mozzarella fresca y rallada + Arúgula + Albahaca.

DEL  FUEGO

Nuestra cocina maneja mariscos, pescados, carnes, lácteos, gluten, huevo y frutos secos. Si presenta alguna alergia o intolerancia, favor de informarlo a su mesero antes de ordenar.
El consumo de productos crudos o poco cocidos es bajo responsabilidad del comensal.  Algunos platillos pueden contener pequeños fragmentos de hueso, espinas o concha propios de los productos. Consumir con precaución. 

Algunos platillos podrían no estar disponibles debido a la frescura y disponibilidad de los productos. Precios en pesos mexicanos, IVA incluido.

BEVERAGES
Sta. María Still Water (400 ml)

Agua de Piedra Still Water (650 ml)

Agua de Piedra Sparkling Water (650 ml)

Sparkling Water (355 ml)

Seagram’s Tonic Water (355 ml)

$75

$190

$190

$85

$95

Lemonade / Orangeade

Soft Drinks (355 ml)

Coca Cola / Coca Cola Light / 
Coca Cola Zero / Fanta / Sprite / 
Sidral Mundet

$95

$85

Red Bull (355ml)

Boost (235 ml)

Piñada

Virgin Mojito

$180

$110

$165

$165

Americano

Espresso

Double Espresso

Cappuccino

$95

$80

$100

$100

Zarandeado: Fresh fish + Zarandeado dressing + House beans + Red rice.

Frito: Fresh fish + Confit garlic + Dressing + Potato chips.

HANDHELDS

Crispy Fish Brioche with Caviar  $880
Crispy sea bass (130 g) + Caviar (3 g)+ Roquefort dressing + Brioche bun + 
Potato & sweet potato chips.

Lomito Lola  $440
Rib Eye (100 g) + New York strip (100 g) + Swiss cheese + Provolone + 
Whole-grain mustard + Beef au jus + Figazza bread + Potato chips.

Wood-Fired Fish Brioche  $390
Sea bass in an ash crust (140 g)+ Ikura + Roquefort dressing + Brioche bun + 
Potato & sweet potato chips.

Fried Chicken Brioche  $325
Fried chicken (150 g)+ Gochujang sauce + Jicama + Pickled cucumbers + 
Brioche bun + Potato & sweet potato chips.

Prime Burger  $410
Prime Beef (250 g) + Cheddar + Bacon + Grilled onion + Roquefort dressing + 
Brioche bun + Potato wedges.

DESSERTS

Chocolate Affair  $230
Warm house-made fudge brownie + Vanilla ice cream.

Coconut & Dulce de Leche Croustillant  $230
Warm toasted coconut crisp + Dulce de leche + Vanilla ice cream.

Basque Cheesecake $240
Classic baked + Creamy center.

Mille-Feuille  $350
Crispy puff pastry + Dulce de leche + Fluffy meringue.

Carrot Cake  $290
Moist carrot cake + Creamy frosting.

FROM  THE  SEA

Wood-Fired Tuna Loin  $580
Tuna marinated (350 g) + Serrano ponzu.

Catch of the Day  $2 x gram

Zarandeado Shrimp  $585
Jumbo shrimp (400 g) + Zarandeado dressing + Sonoritas flour tortillas with 
house beans.

Fish Loin  $625

 $880

 $550

 $550

 $495

Charcoal-grilled sea bass (300 g) + Zarandeado dressing + Sour orange + 
Fried Shoestring potatoes.

Seafood Rice  $495
Catch of the day seafood (310 g) + Creamy rice.

Lobster Pasta  $560
Confit lobster (100 g) + Fettuccine with crème fraîche + Fine herbs + 
Parmesan + Artisan bread.

FROM  THE  LAND

New York Strip, Wood-Fired (400 g)  $1,200
Charcoal-grilled + Fried baby potatoes + Kalamata olive dressing.

Salt-Crusted Rib Eye (600 g)  $1,320
Wood-fired + Grilled onion in black sauces + Roasted garlic with agave honey

Wood-Fired Chicken  (whole ≈ 1.2 kg)  $620
 (half ≈ 600 g)  $32524-hour marinade + Miso butter.

WOOD-FIRED  SOURDOUGH  PIZZE  BIANCHE

• Seasonal truffle

• Shrimp, Serrano ham, Cherry tomato & caper

• Goat cheese, Bacon & caramelized onion

• Pepperoni, Salami & jalapeño

White sauce base + Parmesan + Fresh & shredded mozzarella + Arugula + Basil.

LIVE  FIRE

Our kitchen handles shellfish, fish, meat, dairy, gluten, eggs, and nuts. If you have any allergies or intolerances, please inform your server before ordering. The consumption of raw or undercooked 
products is at the customer’s own risk. Some dishes may contain small fragments of bone, fish bones, or shell, which are natural characteristics of these products. Please consume with caution.

Some dishes may not be available due to the freshness and availability of ingredients. Prices are in Mexican pesos (MXN) and include VAT.
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