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ENSENADA

RESTAURANT

COCINA DELA @ BAJA CALIFORNIA

La Ensenada, es un restaurante de cocina
de autor, que utiliza los mejores

ingredientes locales para hacer de
nuestros platillos una experiencia Unica.

El vino de los valles de Guadalupe y
Santo Tomas, los quesos y productos

lacteos del Valle de Ojos Negros, las
hortalizas y legumbres de los Valles de
San Quintin, ademas del pan y cerveza

artesanal que se produce en la ciudad y

por supuesto los pescados y mariscos de
nuestros extensos litorales, son algunos
de los productos que haran de su visita

en La Ensenada, una aventura de sabor.

. / 7 La Ensenada is an autor restaurant that
o /{ /(/////( uses the best local ingredients to make our

dishes a unique experience.

The wine of the valleys of Guadalupe and
Santo Tomas, the cheeses and dairy
products of the Ojos Negros Valley, the
vegetables and legumes of the Valleys of
San Quintin, in addition to the bread
and craft beer that is produced in the city
and of course the fish and seafood from
our extensive coastlines, are some of the
products that will make your visit to La
Ensenada an adventure of flavor.
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Bebidas alcohdlicas a partir de las 10:00am / Alcoholic beverages from 10:00am

VINO
POR COPA/
WINE GLASS

Grenache $180
(Santo Domingo)

Chenin Blanc $180
(Santo Domingo)

Piccolo de Roganto $180
(Mezcla de tintos)

Luna Tinta, Sto Domingo  $180
(Nebbiolo, Merlot y Grenache)

BLANCOS
POR
BOTELLA /
WHITE WINE

Chenin Blanc 2019, $580
Santo Domingo

Grenache rosado, $580
Santo Domingo 2019

Sauvignon Blanc, $620
Roganto 2021

Chardonnay $580
Roganto 2021

Blanco de Blancos $580
Roganto 2023

Sauvignon Blanc 2022, $740
Corona del Valle

Rosado Grenache, $870
Corona del Valle

Chenin Blanc, Kahal $750
2023, Azul Misiodn

Champbrule LA Cetto $520

Luna Tinta, Sto Domingo
(Nebbiolo, Merlot y Grenache)

TINTOS POR
BOTELLA /
RED WINE

Piccolo de Roganto $580
2020 (Mezcla de tintos)

Luna Tinta, Sto Domingo  $580
(Nebbiolo, Merlot y
Grenache)

Nebbiolo 2019 100% $750
Roganto, Monovarietal

Tramonte 2019 $860
Tempranillo Cabernet-
Sauvignon (Roganto)

Nebbiolo 2018 $870'
(Santo Domingo)

Gran Cabernet 2017 $980
(Santo Domingo)

Tintero 2016 $1050
(Santo Domingo)

Merlot $860
(Corona del Valle)

Tempranillo $1060
(Corona del valle)

Tempranillo Nebbiolo  $1060
(Corona del Valle)

Cabernet Sauvignon $880
2017 Azul Mision

Barbera 2020 Azul $950
Misién
Merlot 2018 Azul $880
Mision




CTTV Caraijillo $210 Bailey’'s $100
DIGESTIVOS (shot de Espresso (crema de Whisky)
y licor 43)
Kalua (licor de cafe) $100
Espresso matini $210
> Victoria $65 Negra modelo $75
CERVEZA Pacifico $65 Stella $75
BEER Corona $65 Michelob Ultra $65
Modelo especial $75
2 AT / Alma Nauta (de la Casa) Wendlandt
ABTESANAL Lager $90 Veraniega (Mexican Ale)  $105
CRAI'T BLER lpa $90 Perro del Mar (Ipa) $105
Stout $90 Foca parlante (Stout) $105
COCKTAILS Ensenada Gin $210 Margarita tradicional $190
Ginebra, Ralladura de Traditional margarita.
jengibre, Naranja, Agua
Ténica. Mezcalita de Jamaica o $210
Gin, Ginger Zest, tamarindo
Orange, Tonic Water. Jamaica Mezcalita or
tamarindo
San Quintin Tonic $210
Ginebra, berries, Agua Mojito Tradicional $180
ténica y Romero Macerado de azlcar
ahumado. morena y hierba buena,
Gin, berries, tonic water agua mineral y jugo de
and smoked rosemary. limén.
Macerated with brown
Margarita Oaxaquenia sugar and mint, club
En las rocas con mezcal,  $210 soda and lemon juice.
Jugo de naranja y
escarchado con sal y Sangria $170
tajin. Vino tinto, Manzana y
On the rocks with agua Mineral.
mezcal, orange Juice Red wine, Apple and
and frosted with salt club soda.
and tajin.
Marttini seco / sucio $170




Bebidas alcohdlicas a partir de las 10:00am / Alcoholic beverages from 10:00am

Mezcal 400 conejos $150 Whiskey Buchanan's $200
(Espadin) Whiskey J.W. Black $212
J Mezcal Azul Mision $140 Whiskey J.W. Red $100
LICORES (espadin) Whiskey Jack Daniel's $110
L]Q UORS Mezcal Azul Mision $190 Vodka Absolut $70
Tepeztate Tanqueray $170
Tequila don Julio blanco $155 Ginebra enmienda $150
Tequila Don Julio $190 (local)
Reposado
Tequila Don Julio Afejo $250
Tequila Don Julio 70 $290
Ron Bacardi Blanco $80
Ron Matuzalem $80
DEGUSTA VINO $250 TEQUILA $450
(seleccion de 3) (Seleccion de 3)
CIONES MEZCAL $500
(Seleccion de 3)
Limonada Mineral y $60 Café Regular y $55
J Natural descafeinado
OTR‘\S‘S Lemonade (Mineral Coffee (regular and
BEBIDAS/ and Natural). decaffeinated).
OTHER
DRINKS Kambucha Kure $95 Espresso $65
Agua de Pepino $65 Capuccino $65
Fresh cucumber water
Café Irlandes $190
Refrescos $50 Whisky, Kahlua, Café,
Coca cola, coca cola Crema batida.
light, sprite. Irish Coffee: Whisky,
Soda: Coke, diet coke, Kahlia, Café, Whipped
sprite Cream
Te Caliente Hot Tea $50 Mimosa, vino blanco $120
espumoso y jugo de
Tisanas / Herbal Tea $70 naranja.
Frutas de la pasion,
Manzana Canela, Martini seco / sucio $170

Guayaba.dd




‘ Tostada de Callo catrina. $180 Tartar de AtlUn Aleta $450
ENTRADAS/ Catarina scallop Tostada Azul. huevo sobre una
],VANTR]:’],‘S cama de aguacate.
Carpaccio de Portobello Tuna Tartar. Avocado,
Marinado con aceite de sesame oil, olive oil,
oliva y citricos. $170 ginger and lime.
Marinated mushroom with
olive oil and citrics. Tostaditas wonton de $350
Atun aleta azul spicy (3)
Tiradito de Atdn aleta azul  $330 Tuna Spicy Wonton (3)
Tuna Tiradito.
Tabla de quesos $370
1/2 docena de ostiones. $290 Combinacién de quesos
Oysters (1/2 dozen). de la region.
Cheese platter: Cheeses
Chicharrén de pulpo. $445 Jfrom Baja, grapes and
Octopus chicharron. bread.
Mejillones o almejitas al $380 Champifiones Al Vino $280
vino blanco. blanco y chile
Mussels or baby clams quebrado.
cooked in white wine. Mushrooms cooked in
white wine and dried
chili.
) Pepperoni $200 Marguerita tomate y $250
PIZZLTA Vegetariana /veggie $230 albahaca
Camarén | Shrimp $320
ENSALADAS Ensalada de lechugas $290 Ensalada César estilo $240
SALADS mixtas: vinagreta Tijuana: aderezo hecho

balsamica, arandanos,
almendras, tomate
cherry, queso fetay
Chile Morrén.

Mized greens fresh
salad with balsamic
dressing, fetta, cherry
tomatoes, almons and
cranberries.

en casa, a base huevo,
anchoas y mostaza
dijon, crotones y queso
parmesano fresco.
Caesar Salad, home
made dressing, Tijuana
style.

Pechuga Poultry breast $80 Portobello $50 Camaron Shrimp $140




SOPAS & Crema de elote con $140 Sopas de almeja, estilo $195
/ } escencia de romero. San Quintin.
CREMAS;/ Corn soup with Clam soup, San Quintin
SOUPS rosemary essence. style.
Crema de almeja. $195
Clam chowder.
TACOS AJ Con queso y lechugas mixtas (6 mitades)
GRILL, With cheese and mixed lettuces (6 Halfes)
GRILLLED Talcos:e portobello $220 Tacos de camarén $290
. salteado. Gobernador.
IACOS Portobello Tacos. Shrimp tacos “Governor
Style”.
Tacos de chamorro de $250
cerdo. Taquitos de pulpo $320
3 Spices pork leg tacos. salteado.
Octopus sauteed Tacos.
Taquitos de pescado $270
ahumado.
Grilled smoked fish
tacos.
Fettucini Salsa Alfredo $250 Fettucini al olivo con $450
PASTA callo catarina y
Con Portobello $320 mejillones.
Fettuccine in olive o1l
CO.” pec.huga de pollo. $350 with catarina scallops
With chicken breast. and mussels.
Con Arrachera $420 Lassagna de bolognesa  $320
Marinada.
With Arrachera. Lassagna de mariscos. $450
) Camaron, callo y
Con camarén y $450 almeja.
almejitas.
With shrimp and clams.
AVES/ Pechuga de pollo al $390 Pechuga de pollo en $420
POULTRY mezquite con chile salsa de quesos y

California.

Mesquite chicken breast
with California pepper
sauce.

hierbas finas.
Chicken breast
marinated with olive
oil, fine herbs and
regional cheese sauce.




MENU DE
NINOS/
KIDS MENU

DEL MAR/
SEATOOD

Fettucini Alfredo

Con pollo.
With chicken.

Pesca del dia
Acomparado con arroz
y esparragos salteados.
Today's catch With wild
rice and asparagus.

Salmédn a la parrilla

Al vino blanco y
alcaparras acompanado
de esparragos y arroz.
Grilled salmon, white
wine and capers, side of
asparagus and house
rice.

Salmén en mole negro
de oaxaca.
Acomparnado de
esparragos, cebollitas
moradas y arroz.
Salmon in black mole,
accompanied by
asparagus, purple
onions and rice.

Pulpo Salteado con
chiles secos.
Acomparfiado de papas
cambray y ensalada.
Octopus Sautéed with
dried chilis With a side
of baby potatoes and
salad.

Cazuela Todos Santos
Caldo de mariscos, con
pesca del dia, camarén,
mejillones y almejitas.
Todos Santos Casserole,
sea food soup.

$210

$270

$350

$520

$550

$520

$480

Deditos de Pollo o
Pescado empanizado
con arroz.

Breaded Fish or
Chicken with rice.

Atdn Aleta Azul sellado
en costra de especies y
chiles secos.
Acomparfado de
esparragos y papitas
cambray.

Crusted tuna with
spices and dried chilies,
Side of asparagus and
potatoes.

Medallén de atun Aleta
Azul sellado con
chutney de mango y
pifia. Baflado en
deliciosa salsa de
frutas, sobrecama de
arroz y esparragos.
Tuna medallion sealed
with mango and
pineapple chutney, on a
wild rice bed and
asparagus.

Camarones en salsa de
mango y_coco.
Servidos con arroz con
quinoa y esparragos.
Shrimp’s Breaded, with
coconut and mango
sauce, rice and
asparagus.

Camarones al Ajillo
con salsa de tomates
cherry, servidos con
arroz con quinoay
esparrgos.

Garlic shrimps with
baby tomatoes and
asparagus.

$210

$600

$650

$450

$450




CEVICHES

Ceviche La Ensenada
Con aceite de oliva y
esencia de romero.
With olive oil and
rosemary essences.

Pescado / Fish $250
Callo / Scallop’s $280
Camarén / Shrimp $290

Ceviche de verano
con mango y fresas.
Summer ceviche with

Tartar de Atdn $450

Aguacate, aceite de
ajonjoli, aceite de oliva,
jengibre y un toque
citrico.

Tuna Tartar. Avocado,
sesame oil, olive oil,
ginger and lime.

Aguachile
Jugo citrico, pepinillo,
cebolla y chile serrano.

mango and Lemon, cucumber, onion
strawberries. and serrano chilli.
Pescado / Fish $270 *very spicy.
Callo / Scallop’s  $300 Callo  / Scallop’s $395
Camarén / Shrimp $310 Camarén/ Shrimp $395
Arrachera Marinada $590 Corazon de Filete $680
CORTLS DL (830 grs) Acompanado mignon a la pimienta
CARNL/ de chile asado, cebollitas, verde. Con papitas
MEA T guacamole y papas cambray y esparragos.

cambray.

Arrachera, soft meat,
guacamole, grilled serrano,
and baby potatoes.

Rib Eye del Patrén $650
(840 grs) Acompanado

de esparragos y papas
cambray.

With cambray potatoes

and asparagus.

Chamorro de cerdo alos  $500
tres chiles. Con cebollita
morada y guacamole.

Spiced pork leg, with

purple onions and

guacamole.

Filet Mignon in red
wine reduction with
cambray potatoes and
asparagus.

Mar y Tierra $690
Filete de res envuelto
en tocino, banado en
salsa de champifones y
camarones enmielados,
con esencia de chiles
secos, esparragos y
papas cambray.

Sea and Land, Delicious
beef filet with bacon
and grilled sweet
shrimps, with a side of
potatoes and asparagus.

Filete Wellington $750
Delicioso filete de res marinado en mostaza, relleno de una duxelle de
champifiones y envuelto en hojaldre, acompariado de puré de papa, demi-glace
de vino tinto y vegetales frescos.
Beef fillet spread in mustard, wrapped in puff pastry and stuffed with
mushrooms, side of potato purée, glazed root vegetables, red wine demi-glace

POSTRES/
DESSERTS

Peras al vino tinto, con nieve de vainilla. $210 Tiramisu, hechoenla $210
Pears in red wine and ice cream. mesa. Cafe espresso,
queso mascarpone y

Pay de queso estilo New York. $190 cocoa.

Cheesecake NY.
Mousse de Chocolate. $180

Chocolate Mousse. DD




DEGUSTACION /
MARIDAJE

PARA 2 PERSONAS

A elegir: Ensalada Cesar / Ostiones.
+ Copa de vino blanco espumoso
LA Cetto

Callos de hacha salteados con toque
citrico.

+ Cerveza artesanal de la casa Alma
Nauta, American Wheat.

Filete Wellington.

Delicioso filete de res marinado en
mostaza, relleno de una duxelle de
champifnones y envuelto en hojaldre,
acompanado de puré de papa, demi-glace
de vino tinto y vegetales frescos.

+ Copa de Nebbiolo, Santo Domingo

Mouse de chocolate con un toque de Gran
Marnier y fresas.
+ Carajillo

$1570 Degustacion platillos
+ $670 con maridaje
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