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Located just nine minutes from Puerto Vallarta’s Old Town, Blanca Blue Restaurant & Lounge 
has emerged as a premiere sophisticated dining venue with a menu that masterfully combines 

delectable flavors, aromas, temperatures and textures. To enhance your dining adventure—and 
highlight their award-winning wine cellar—every unique dish is presented with a suggested pair-
ing on behalf of their chef, maitre d’ and sommelier. Dining at Blanca Blue Restaurant & Lounge 
is an experience filled with culinary surprises and world-class service delivered by a warm, highly 
trained professional staff eager to delight your gastronomic senses.

S ituado a sólo 9 minutos de la Zona Romántica  de Puerto Vallarta, Blanca Blue Restaurant 
& Lounge se ha convertido en un lugar sofisticado de la ciudad, que combina con maestría 

sus deliciosos sabores, aromas, temperaturas y texturas. Para mejorar su aventura gourmet—
y destacar mejor su premiada lista de vinos—cada platillo es único y maridado por su Chef, 
Maitre D’ y Sommelier. Cenar en Blanca Blue Restaurant & Lounge es una experiencia llena 
de sorpresas gastronómicas y servicio de clase mundial,  por un personal amable y altamente 
capacitado, profesional, dispuesto a deleitar tus sentidos.

Appetizers
Beef & Portobello Salpicón – Beef with portobello, 

pine nut emulsion and Parmesan ~ Lajas sde filete de res 
con portobello, emulsión de piñón y parmesano

Foie & Fig – Seared foie gras with fresh figs, apple and honey 
vinegar ~ Foie con higos frescos, manzana y vinagre de miel

Main Courses
Mahi-Mahi Confit – On chickpea puree, 

with vegetables and olive crumbs ~ Dorado Confitado 
sobre puré de garbanzo, vegetales 

Rack of Lamb – With polenta, chard, vinaigrette 
and lima beans ~ Rack de cordero sobre polenta con 

acelgas, vinagreta de habas verdes
Rib Eye – Roasted in wood and cumin, with eggplant-
ash puree, mushroom ragout and shallots ~ Asado en 
madera y comino, ragout de champiñones y echalotes

Desserts
Oaxacan Chocolate Cake – Moist chocolate cake

and sweet potato ice cream, with port-chili coulis and 
hazelnuts ~ Pastel de chocolate, helado de camote, coulis 

de chiles y oporto y avellanas
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In the quaint fishing village of Sayulita, under a giant oceanfront palapa, chef Nicholas Parrillo 
expertly prepares a wide range of Mediterranean specialties using only the finest and freshest 

ingredients. His culinary style reflects a genuine understanding of classical methods and influences 
from Mexico, Asia and Europe. Since 1994, Don Pedro’s has maintained fine cuisine and qual-
ity service. Enjoy a romantic candlelit dinner in the formal dining room or, for the more casually 
inclined, relax on the beach and sample from the Bar & Grill menu. Come and experience elegant 
beachfront dining in an Old World atmosphere. Live music during the winter season. 

En el encantador pueblito de Sayulita, bajo una gran palapa frente al mar, el chef Nicholas Parrillo prepara 
de forma experta una gran variedad de especialidades mediterráneas utilizando los mejores y más frescos 

ingredientes. El arte culinario del chef Parrillo refleja un verdadero conocimiento de los métodos clásicos y 
de influencias asiáticas, mexicanas y europeas. Desde 1994, Don Pedro’s ha sabido mantener su gran cocina 
y la calidad de su servicio. Disfruta de una cena romántica a luz de las velas en nuestro comedor, o bien de 
un ambiente más informal en la playa con nuestro menú Bar & Grill. Ven y disfruta de una elegante comida 
frente a la playa en un ambiente del Viejo Mundo. Música en vivo en temporada de invierno.

Ahi Tuna and King Crab Tartare - With shallots, avo-
cado, capers and olive oil ~ Tártara de atún y cangrejo 

con echalote, aguacate, alcaparras y aceite de oliva
Provençale Steamed Mussels - Fresh mussels with 

white wine, garlic and herbs ~ Mejillones al vapor con 
vino blanco, ajo y hierbas

Lobster Ravioli - With saffron cream, fresh tomato
and basil ~ Ravioles de langosta con crema de azafrán, 

tomate fresco y albahaca
Grilled Ahi Tuna - Charred rare with mint-tomato 

vinaigrette, mashed potatoes and onion rings
Atún ají al carbón, crujiente por fuera y jugoso
por dentro con vinagreta de menta y tomate,

puré de papa y aros de cebolla

Coconut-Pineapple Crème Brûlée
Crème brûlée de piña y coco

Chocolate Mousse Cake - With mint crème anglaise 
and caramelized banana ~ Pastel de mousse de chocolate 

con crema de menta y plátano carmelizado


