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Trattoria Limoncello presenta una 
propuesta gastronómica italiana 
perfectamente balanceada entre lo 
tradicional y lo casual.

Con amplios espacios en su interior y sus 
terrazas al aire libre, se enmarca el 
encanto de la vista a la laguna Nichupté .

Le hará disfrutar de los mejores 
atardeceres y puestas de sol con la 
atención esmerada y atenta del sta�, las 
delicias del menú y especialidades al 
horno de leña acompañadas de 
excelentes vinos seleccionados, así como 
ambientados por la mejor música italiana 
contemporánea y música de piano en 
vivo .



LA VERA MOZZARELLA CAPRESE
QUESO MOZZARELLA, TOMATE, ALBAHACA Y 

ACEITE DE OLIVO EXTRA VIRGEN
O

SOPA MINESTRONE
SOPA MIXTA DE VERDURAS FRESCAS CON QUESO 

PARMESANO REGGIANO

LASAGNETTA DELICATA ALLA BOLOGNESE
LASAGNA CON BOLOGNESA DE CARNE Y SALSA 

BECHAMEL
O

FETTUCCINE ALFREDO
EL TRADICIONAL CON CREMA Y QUESO 

PARMESANO, DELICIOSO!

TIRAMISÙ
EL CLÁSICO POSTRE ITALIANO CON GALLETAS DE 

VAINILLA EMBEBIDAS EN CAFÉ EXPRESSO 
COMBINADAS CON UNA SUAVE MOUSSE DE 

QUESO MASCARPONE, DECORADO CON CACAO

CAFÉ O TE

$1,320.00 PESOS
PRECIO POR PERSONA

Lombardia

MAS 15 % DE SERVICIO          IVA INCLUIDO



ENSALADA CAESAR
ENSALADA CAESAR, LA RECETA ORIGINAL 

DE CAESAR CARDINI
O

INSALATA DELLO CHEFF
MEZCLA DE LECHUGAS, TOMATE, 

MANZANA, NUEZ CARAMELIZADA, QUESO 
GORGONZOLA Y EL ADEREZO 

ESPECIAL DEL CHEF

POLLO PARMIGIANA
PECHUGA DE POLLO EMPANIZADA, 

BAÑADA CON SALSA DE TOMATE Y QUESO 
MOZARELLA, SERVIDA CON VEGETALES A LA 

PARRILLA
O

FETTINE DI MANZO IN SALSA PIZZAIOLA
ESCALOPAS DE NEW YORK STEAK EN SALSA 
DE TOMATE FRESCO, ALBAHACA, OREGANO 

Y AJO
O

FILETTO DI SALMONE ALLA SALVIA, 
FUNGHI E GORGONZOLA

 FILETE DE SALMÓN CHILENO SALTEADO 
CON SALVIA FRESCA, QUESO 

GORGONZOLA Y CHAMPIÑONES

MISTO DI GELATO
Selección de helados

CAFÉ O TÉ

$1,550.00 PESOS
PRECIO POR PERSONA

Toscana

MAS 15 % DE SERVICIO          IVA INCLUIDO



Trattoria Limoncello presenta una 
propuesta gastronómica italiana 
perfectamente balanceada entre lo 
tradicional y lo casual.

Con amplios espacios en su interior y sus 
terrazas al aire libre, se enmarca el 
encanto de la vista a la laguna Nichupté .

Le hará disfrutar de los mejores 
atardeceres y puestas de sol con la 
atención esmerada y atenta del sta�, las 
delicias del menú y especialidades al 
horno de leña acompañadas de 
excelentes vinos seleccionados, así como 
ambientados por la mejor música italiana 
contemporánea y música de piano en 
vivo .

FRITTO DI CALAMARI ALLA RINO
CALAMARES FRITOS SALTEADOS CON SALSA, RECETA 

SECRETA DEL CHEF
O

CARPACCIO  DI  FILETTO DI MANZO AL TARTUFO
FINAS LAMINAS DE FILETE DE RES CRUDO CON 

QUESO PARMESANO REGGIANO, ARÚGULA, ACEITE DE 
OLIVO EXTRA VIRGEN, JUGO DE LIMÓN Y ACEITE DE 

TRUFA BLANCA

POLLO MARSALA CON FUNGHI
PECHUGA DE POLLO SALTEADA EN SALSA DE VINO 

MARSALA Y CHAMPIÑONES SERVIDA CON 
FETTUCCINE

O
FILETTO DI CERNIA ALLA LIVORNESE

FILETE DE MERO CON ALCAPARRAS, ACEITUNA 
NEGRA, ALBAHACA, CEBOLLA, TOMATE, ACEITE DE 

OLIVO Y VINO BLANCO

BOCCONCINI DI GELATO
GALLETA SUAVE RELLENA DE HELADO DE AVELLANA Y 
PISTACHE CON AMARETTO, SALSA DE CHOCOLATE, 

PISTACHE Y NUEZ

CAFÉ O TÉ

$1,680.00 PESOS
PRECIO POR PERSONA

Roma

MAS 15 % DE SERVICIO          IVA INCLUIDO



INSALATA DELLO CHEFF
MEZCLA DE LECHUGAS, TOMATE, MANZANA, NUEZ 

CARAMELIZADA, QUESO GORGONZOLA Y EL ADEREZO 
ESPECIAL DEL CHEF

O
INSALATA DI ARUGULA, PERA E 

PARMIGIANO REGGIANO 
ARÚGULA FRESCA, REBANADAS DE PERA Y QUESO 

PARMESANO REGGIANO CON ACEITE DE OLIVO Y JUGO 
DE LIMÓN

SAUTE DI GAMBERONI CON VERDURE E PASTA
SUCULENTOS CAMARONES ACOMPAÑADOS CON 

FETTUCCINE Y PIMIENTOS ASADOS SALTEADOS EN AJO 
Y ACEITE

O
TAGLIATA DI MANZO ALLA GRIGLIA CON VERDURE

RIBEYE PREPARADO EN PARRILLA DE MEZQUITE 
CORONADO CON CEBOLLAS, PIMIENTOS ASADOS Y 

PAPAS ROSTIZADAS
O

MISTO DI PESCE MARECHIARA
COMBINACIÓN DE MARISCOS: CALAMAR, CAMARÓN, 

ALMEJA, MEJILLÓN, CALLO DE HACHA Y MEDALLÓN DE 
PESCADO EN SALSA MARINARA LIGERAMENTE PICANTE, 

SERVIDO CON LINGUINE

TORTA DE RICOTTA FRESCA
TRADICIONAL PASTEL DE QUESO RICOTTA 

HECHO EN CASA

CAFÉ O TÉ

$2,160.00 PESOS
PRECIO POR PERSONA

Genova

MAS 15 % DE SERVICIO          IVA INCLUIDO



BRUSCHETTA RINO
QUESO MOZZARELLA, TOMATES, ALBAHACA 
SOBRE UN PAN HORNEADO CON ACEITE DE 

OLIVO EXTRA VIRGEN
O

LA VERA MOZZARELLA CAPRESE
QUESO MOZZARELLA, TOMATE, ALBAHACA Y 

ACEITE DE OLIVO EXTRA VIRGEN

FILETO DI VITELLO ANGUS CON ARAGOSTA
EXQUISITA COLA DE LANGOSTA EN SALSA 

MARINARA PICOSA CON FILETE DE RES ANGUS 
MARINADO CON HIERBAS FINAS Y ROMERO, 
COCIDO AL HORNO DE LEÑA, ACOMPAÑADO 

DE PAPA CAMBRAY Y LINGUINE
O

COSTATA DI MANZO
COSTILLA DE RES AL CHIANTI 

SOBRE RISOTTO MILANÉS  

TIRAMISÙ
EL CLÁSICO POSTRE ITALIANO CON GALLETAS 
DE VAINILLA EMBEBIDAS EN CAFÉ EXPRESSO 
COMBINADAS CON UNA SUAVE MOUSSE DE 

QUESO MASCARPONE, DECORADO CON CACAO

CAFÉ O TÉ

$2,830.00 PESOS
PRECIO POR PERSONA

Capri

MAS 15 % DE SERVICIO          IVA INCLUIDO



MENÚ VEGETARIANO

INSALATA DELLO CHEFF
MEZCLA DE LECHUGAS, TOMATE, MANZANA, NUEZ 

CARAMELIZADA, QUESO GORGONZOLA Y EL ADEREZO 
ESPECIAL DEL CHEF

o
 CHAMPIÑÓN PORTOBELLO

POCHADO EN VINO BLANCO Y CORONADO CON 
QUESO MOZZARELLA  LIGERAMENTE PICANTE SERVIDO 

SOBRE UNA CAMA DE ARÚGULA CON UN TOQUE DE 
ACEITE DE TRUFA

RAVIOLI DI ZUCCA ALLA SALVIA CON TARTUFO DALBA
ESPECTACULARES RAVIOLES DE CALABAZA 

CON TARTUFO D’ALBA… OBLIGADO!
O

PENNE ALLA SICILIANA
PASTA PENNE CON SALSA DE TOMATE, BERENJENA, 

QUESO PARMESANO Y ALBAHACA

BOCCONCINI DI GELATO
GALLETA SUAVE RELLENA DE HELADO DE AVELLANA Y 
PISTACHE CON AMARETTO, SALSA DE CHOCOLATE, 

PISTACHE Y NUEZ

CAFÉ O TÉ

$1,150.00 PESOS
PRECIO POR PERSONA

Sicilia

MAS 15 % DE SERVICIO          IVA INCLUIDO



OPCIONES DE 
BARRA LIBRE

PRECIOS DEPENDEN DE LA CATEGORÍA 
Y EL NÚMERO DE HORAS, CONTAMOS 
CON LAS SIGUIENTES TRES OPCIONES

$1,240 PESOS 

HORA EXTRA $600 PESOS

$1,680 PESOS 

HORA EXTRA $ 800 PESOS

2 horas de barra libre
precio por persona

Dorada

Premium



GINEBRA

BLANCO Y TINTO, SANGRÍA Y CLERICOT

REFRESCOS, JUGOS Y CERVEZAS NACIONALES E 
IMPORTADAS

MATUSALEM, HAVANA CLUB 7 AÑOS 
Y FLOR DE CAÑA 7 AÑOS

TITOS, ABSOLUT Y GREY GOOSE

DON JULIO 70, DON JULIO REPOSADO Y 
HERRADURA REPOSADO

HEMDRICK’S Y LONDON 1

TORRES 10 

ETIQUETA NEGRA, BUCHANAN´S Y CHIVAS REGAL

BAILEYS, SAMBUCA NERO Y LIMONCELLO

Dorada Premium

BLANCO Y TINTO, SANGRIA Y CLERICOT

REFRESCOS, JUGOS Y CERVEZA NACIONAL

BACARDI BLANCO, CAPITÁN MORGAN 
Y APPLETON  ESTATE

ABSOLUT AZUL, SMIRNOFF 
Y STOLICHNAYA

HERRADURA BLANCO Y CUERVO TRADICIONAL

BEEFEATER Y BOMBAY SAPHIRE

ETIQUETA ROJA Y JACK DANIEL’S

CHINCHÓN DULCE Y CHINCHÓN SECO

. 

BEBIDAS

RON

VODKA

TEQUILA

GINEBRA

WHISKIES

VINOS DE MESA DE LA CASA

BEBIDAS

RON

VODKA

TEQUILA

GINEBRA

BRANDIES

WHISKIES

VINOS DE MESA DE LA CASA

CREMAS Y LICORES

CREMAS Y LICORES



MESA
ROMEO Y JULIETA

2 pax

LAGUNA

LAGUNA

PIANO
BAR COCINA BAÑOS

MESA DE
LA Nona

ACCESO

30 pax
TERRAZA 1

BRAZO 1 BRAZO 2 BRAZO 3

TERRAZA
EMBARCADERO

30 pax

8 pax

TERRAZA 2
24 pax

CAPACIDAD

192 personas
Comedor 128
Terrazas abiertas 64

Vistosas terrazas sobre la laguna
Exclusivas mesas de 
“La Nona” y “Romeo y Julieta”



Para con�rmar la visita de inspección es 
necesario indicar los nombres y número 
de personas que acudirán a la visita, la 
fecha, y la hora e informar al restaurante si 
degustarán a la carta o elegirán algún 
menú disponible para grupos.
El descuento aplicable es del 50% sobre el 
consumo total para visitas de hasta 4 
personas y del 30% sobre el consumo total 
para visitas de más de 4 personas.

HORARIOS DE OPERACIÓN
De 1:00 Hrs. a 00:00 Hrs.

CAPACIDAD
192 personas, incluyendo  mesa de la Nona 
(8 pax) y las dos terrazas al aire libre.
El área de comedor con capacidad para 128 
personas en los tres brazos y pasillos. En la 
terraza grande la capacidad es de 40 
personas y en la terraza chica para 24 
personas.

TEMPORADA  ALTA 
Diciembre,  Enero, Febrero, Marzo, Julio y 
Agosto
Horarios: 1:00 p.m. a 5:00 p.m. 1er Seating
                   7:00 p.m. a 9:00 p.m. 2do Seating

TEMPORADA  BAJA 
Abril, Mayo, Junio, Septiembre, Octubre, 
Noviembre
Horarios: 1:00 p.m.  a  11:00 p.m.
Para grupos mayores de 30 personas  en 
temporada alta la con�rmación de la 
reservación quedará  a la autorización de la 
Gerencia.

POLÍTICAS DE ADMISIÓN Y CODIGO DE 
VESTIR
Casual (No se permite uso de gorras, ni 
camisetas sin manga)

VISITA DE INSPECCIÓN
Deberá ser solicitada por escrito a través de la 
gerencia de grupos especi�cando: nombre 
del grupo, número de personas aproximado 
y fechas propuestas para el evento.    



MENÚ DE GRUPO
Existen diferentes opciones para hacer su menú grupal 
en diferentes categorías de precios.
El menú elegido deberá ser noti�cado por escrito 
mínimo 72 horas antes del evento. Después de este 
período no se aceptarán cambios de platillos 
representativos que pudiesen afectar la operación del 
restaurante y el servicio brindado al grupo.
Los precios de los menús grupales son en pesos, no 
incluyen el servicio 15% 
Las bebidas son aparte

ALTERNATIVAS DE CAMBIO A MENÚ FIJO
Los menús �jos se podrán adecuar a las necesidades del 
cliente únicamente con la previa autorización del Chef 
Ejecutivo y Gerente del Restaurante.
Haga su propio menu elija de el menu regular los 
platillos individuales conforme a la carta - sin precios -, 
considerando entrada, plato fuerte y postre, con un 
máximo de tres opciones cada uno (sujeto a 
disponibilidad y aprobación de gerencia). La cotización 
se le entregará  en un lapso aproximado de 36 horas.

MENÚ A LA CARTA
Para menú a la carta se manejará un máximo de 50 
personas. Los precios incluyen impuestos, el 
servicio se cobra a parte.

CAMBIO DE PLATILLOS
De ser sumamente necesario el hacer un cambio de 
platillo el día del evento, se procederá de la 
siguiente manera:
Se deberá informar a la gerencia del restaurante 
quedando pendiente a disponibilidad de producto 
por existencia. Se procederá a hacer el cargo por 
dicho platillo si en el hubiera algún excedente.

VINOS, LICORES, COCTELES Y AGUA EMBOTELLADA
En el caso de algún vino, licor o bebida en 
especí�co, estos se deberán solicitar por escrito y en 
un plazo mínimo de 72 horas antes del evento. 
Después de este período no se aceptarán cambios o 
cancelaciones. De no existir selección, el consumo 
de éstas será de acuerdo al stock regular del 
restaurante.

PRUEBA DE VINOS
50% de descuento sobre grupo ya con�rmado.

Alimentos 
y Bebidas



BLANCO Y TINTO, SANGRÍA Y CLERICOT

REFRESCOS, JUGOS Y CERVEZAS NACIONALES E 
IMPORTADAS

MATUSALEM, HAVANA CLUB 7 AÑOS 
Y FLOR DE CAÑA 7 AÑOS

TITOS, ABSOLUT Y GREY GOOSE

DON JULIO 70, DON JULIO REPOSADO Y 
HERRADURA REPOSADO

HEMDRICK’S Y LONDON 1

TORRES 10 

ETIQUETA NEGRA, BUCHANAN´S Y CHIVAS REGAL

BAILEYS, SAMBUCA NERO Y LIMONCELLO

MONTAJE
El montaje de mesas se hará de acuerdo a solicitud del 
cliente y/o la agencia dependiendo de la disponibilidad del 
restaurante. Las mesas no podrán exceder un número de 12 
personas para brindar un servicio óptimo.

En caso de que el cliente y/o la agencia no proporcionen 
información sobre el montaje, éste se hará de acuerdo a 
especi�caciones de la gerencia del restaurante.

Cualquier modi�cación en montaje establecido y 
previamente autorizado, deberá realizarse mínimo 24 horas 
antes del evento.

PLANO DE MESAS
El cliente y/o la agencia podrán solicitar al restaurante el 
plano del montaje de mesas.

AREA DE FUMAR / NO FUMAR
El cliente deberá informar al restaurante el área deseada 
(fumar/ no fumar) para el montaje de mesas para el grupo.
En el caso de ser una de las terrazas será dependiendo del 
clima.

MOBILIARIO, EQUIPO Y AMBIENTACIÓN
El mobiliario, equipo y ambientación del restaurante no 
podrán ser alterados bajo ninguna circunstancia.

PRECIOS Y FORMAS DE PAGO
En caso de que el cliente y/o la agencia sean informados de 
cambios de precios en los menús grupales que 
previamente ya hayan cotizado al precio anterior, siempre y 
cuando se haya realizado un anticipo, el restaurante 
requerirá de la copia de la cotización para comprobar las 
fechas y poder respetar los precios de los menús 



FORMA DE PAGO
Toda reservación es considerada como 
tentativa hasta el momento en que
se realice el primer depósito, el cual 
equivale al 50% de anticipo y el cual 
deberá realizarse en un plazo mínimo de 
5 días antes del evento, a través de:

EFECTIVO
Directamente en nuestras o�cinas 
localizadas en Blvd. Kukulcán km 10.5 ZH, 
Cancún Q. Roo

CHEQUE
Todo pago a través de cheque se debe 
realizar con un mínimo de 64 horas 
previas y no será válida la reservación 
hasta la comprobación del monto en las 
cuentas del establecimiento. Una vez 
validado por el departamento de 
Finanzas se considera la reservación del 
grupo en �rme.

DEPOSITO BANCARIO
A nombre de Promotora Gypsy S.A. de C.V.
Banamex Suc. 44 58 Cta. No. 0001057 Para 
depósito en Moneda Nacional
CLABE (00)2691445800010576
Banamex Suc .44 58 Cta. 900 1041 Para 
cuenta en Dólares
CLABE 00 269 144 58 900 10418
Es necesario el envío por correo de la copia 
de la �cha de depósito al correo anexado a el 
�nal de el dossiere y anexar la solicitud 
previamente autorizada de la reservación del 
grupo.
El 50% restante se liquidará en efectivo o a 
través de tarjeta de crédito al �nalizar el 
evento. 
El restaurante respetará el tipo de cambio a la 
fecha del primer depósito.

GARANTÍA
El cargo del evento será en base a la garantía 
de personas que deberán quedar 
especi�cadas por escrito mínimo 48 horas 
antes del evento.

CUENTA Y FACTURACIÓN
El cliente y/o la agencia deberán informar 
al restaurante cómo desea que se le 
presente la cuenta al �nalizar el evento, la 
cual puede ser de la siguiente manera:
Un solo cheque por consumo de 
alimentos y bebidas
Un cheque por consumo de alimentos 
Un cheque por consumo de bebidas 
Un cheque por vinos de mesa
El cliente y/o la agencia, de necesitar 
factura, deberá proporcionar al 
restaurante la información necesaria para 
la facturación. 
El restaurante proporcionará copia del o 
los cheques de consumo del restaurante. 



CARTA DE CRÉDITO
Deberá Tramitarse previamente con la copia �el del poder notarial  del 
apoderado legal , identi�cación con foto junto con este documento 
�rmado de conformidad por ambas  partes .
Será facultad de la empresa autorizar o no la misma sin prejuicio a ambas 
partes.

CUENTAS POR COBRAR
La empresa contratante de los servicio de Limoncello Trattoria deberá 
informar por escrito ,previamente la persona o personas que tendrán la 
facultad de �rmar la (s) cuenta (s) para envío a cobro y la (s) cual (es) 
deberá (n) liquidarse al 100% a los 7 días hábiles del evento.
 
CANCELACIÓN
Toda  CANCELACIÓN de evento será con un mínimo de 72 horas antes y 
por escrito sin cargo alguno ,en caso después de este período existe  el  
cargo del 50%  del total del evento.

COMISIÓN  
El Restaurante comisionará el 15% antes de impuestos después de haber 
sido liquidado el grupo en su totalidad ,
El Restaurante requiere factura por parte de la agencia o cliente por el 
monto de la comisión .

De conformidad :

__________________
Nombre 

___________________
Puesto



Grupos
Tel.: +52 (998) 883 14 55/+52 (998) 883 14 33

Blvd. Kukulcán Km. 10.5 Zona Hotelera Cancún Quintana Roo 
limoncello@limoncellotrattoria.com

www.limoncellotrattoria.com

LimoncelloCancun             Limoncello_Cun          Limoncello_Cun


