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Cuatro lugares, Cuatro ambientes... Unidos por la magia de la Cocina Contemporánea

Not ic ias y Eventos Gastro n ó micos

Gracias por 10 años de tu apoyo.....10 años alimentando tus sentidos .
Testimoniales de nuestros clientes y amigos

Glu presenta su pláton para que 
lo compartas con tu familia...

1 Brocheta de Camaron BBQ
1 Tacode Pesacado a laTalla
1 Quesadilla de Camaron BBQ 
(Partida por la Mitad)
1 Tostada de Marlin Ahumado
1 Cucharitade Tártara de Atún
1 Concha de Cebiche Tropical 
de Camaron
1 Cucharita de Cebiche 
Mediterránea de Pescado
1 Concha de Coctel de Camarón
1 Tostadade Cebiche Verde de 
Pescado.

Horario:
Todos los días de 11:00 a 18:00 hrs.

Glu

Glu

“…Nos hemos aficionado a la buena 
comida y el mágico ambiente...”
Dr. Julio Frenk (Fundación Carso)

“...Gaia, excelencia en el servicio 
con un buen sabor de boca...”
Lic. Luis Alonso Barragán Pérez. (Maestro 

en Mercadotecnia)

Mayo

“...El lugar más rico y más 
encantador de Cuernavaca...” 
Victor y Laura Haddad

“...Inigualable lugar donde se 
une la calidad y lo exquisito...” 
Aymy Castillo (Sociales La Unión de 

Morelos)

“...Gaia es un TOP y un MUST 
de cualquier sibarita.. .”  
Cristian Machaen (Vive la vie)

BISQUE DE JAIBA 
Con queso de cabra y un toque 
de salsa de chiles

ENSALDA DE PATO CONFITADO  
Con fideo de arroz, jícama al 
escabeche y aderezo de jalapeño.

ROLLITOS DE JAIBA 
Laminas de jícama rellenos de 
jaiba a la mexicana con vinagreta 
de Jamaica.

EXTRAVIADO CON ESENCIA DE 
CHILES 
Con salsa de chile pasilla y juliana 
de verduras.

CORAZON DE FILETE AL 
CHIMICHURRI  
Con puré de papa y perejil frito.

COSTILLAS DE CORDERO 
Puré de papa con perejil, ajo y 
chipotle y salsa de la casa

ALFAJORES DE ALMENDRA 
Con compota de frutas de la 
estación.

Lunes a Jueves 13:00 a 23:00 hrs.
Viernes y Sábado 13:00 a 24:00 hrs.
Domingos 13:00 a 18:00 hrs.

Almeja chocolata (pieza)   

Ostión (pieza)     

Mousse de salmón   

Timbal de camarón con vinagreta 
de xaica   

Michiote de trucha con salsa de 
piña y morrón   

Pie helado de limón 

Todos los días de 11:00 a 18:00 hrs.

¿Ya probaste lo Nuevo?

BISQUE DE ELOTE 
Con un toque de aceite de poblano

CEBICHE ASIATICO DE CALLO DE 
HACHA 
Papaya, mango, rábano y ajonjolí 
tostado

ENSALADA DE FRUTA 
Lechuga orgánicas, con naranja, 
fresa, betabel, manzana, nuez y 
vinagreta de la casa

LASAGNA CROCANTE 
Con pollo, mole poblano y 
gratan de chayote y papa

CALLO DE HACHA
Col morada, melocotón, salsa 
criolla y de chile serrano

MOUSSE DE MAMEY 
Con coulis de zarzamora y compota 
de frutas

Lunes a Jueves 13:00 a 23:00 hrs.
Viernes y Sábado 13:00 a 23:30 hrs.
Domingos 13:00 a 18:00 hrs.

Sugerencias del  Mes de Mayo

Nuestro Restaurante en Ixtapa

(777) 316 3000   (777) 316 5073

Pabellón Vista Hermosa
Av. Río Mayo 1209, Vista Hermosa

Cuernavaca, Morelos, México

¡Porque tú lo pediste!

Agradecemos tu preferencia y
absorbemos el costo de las 2 primeras 
horas de estacionamiento en Plaza 

Pabellón Vista Hermosa.*

Gracias por permitirnos ser cada 
día mejores....

*Con Boleto Sellado

Gaia, (777) 310 0031 · Gaia Bistro, (777) 316 3000 · Glu, (777) 316 5073 · contacto@gaiarest.com.mx · www.gaiarest.com.mx

Bebida del  Mes de Mayo

Rodeado de naturaleza y bajo el romanticismo de las estrellas...
Disfruta de una exquisita, sana y nutritiva cena gourmet 
menú de carnohidratos

ENTRADA
Ensalada de Jitomates 
Cherry, bola y deshidratados, palmitos y queso de cabra

PASTA A ESCOGER
Linguini Mediterraneo 
Con aceitunas negras, espinacas y corazones de alcachofa
Fettuccini al Pesto 
De albahaca con queso parmesano
Penne con Pollo asado
Salsa de jitomates y pechuga de pollo asada

POSTRE
Pastel de Plátano
Servido con helado de coco

Precio $250.ºº pesos
(No incluye bebidas ni servicio)
Horario 19:00 a 23:00
Menú válido el 22 de mayo de 2009
Favor de reservar con el código TRIATLÓN 

Paseo de la Roca Lote D Ixtapa, Zihuatanejo, México
+52 (755) 553 0362 +52 (755) 553 0462 
contacto@villadelaselva.com.mx
www.villadelaselva.com.mx  

Gaia bebida del mes

Ven a Gaia y disfruta de un  Café 
capuchino frío

Ingredientes:
leche clavel 4 onzas
leche condensada 4 onzas
café soluble 1 cucharada
hielo al gusto
canela en polvo
cereza como adorno

Modo de preparación:
Mezclar los ingredientes en la 
licuadora.
Licuar hasta punto de nieve.
Servir en copa para capuchino.
Adornar con una cereza y 
canela en polvo al gusto.


