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I n 2006, Le Kliff was named “the most beautiful restaurant in 
Mexico” by Mexicana Airlines. It’s also a participant in the 

prestigious International Gourmet Festival of Puerto Vallarta, and 
a must during your stay. Enjoy the exciting “tropical cuisine with 
Asian accents”, prepared by chef Everardo Robles, a Puerto Vallarta 
native whose experience earned him the second place in the “Club 
Vatel” national contest, in Mexico City.

Le Kliff offers the tropical flavors of the Pacific and of the 
Mexican Caribbean. Sunsets, whale watching, unforgettable 
views, and a prime service will complement your dinner at Le 
Kliff. This restaurant is a Vallarta landmark that blends culi-
nary artistry with Vallartan architecture. 

E n el 2006, el restaurante Le Kliff fue nombrado “el restaurante 
más bello de México” por la aerolínea Mexicana de Aviación. 

También es miembro del prestigioso Festival Gourmet Internacio-
nal de Vallarta, y es un lugar obligado para visitar durante su estan-
cia en el puerto. Disfrute la excitante “cocina tropical con acentos 
asiáticos”  preparada por el chef Everardo Robles, nativo de Puerto 
Vallarta, cuya experiencia le ha valido el segundo lugar en el con-
curso nacional “Club Vatel”, en la Ciudad de México.

Le Kliff ofrece sabores tropicales de las costas del Pacífico y del 
Caribe Mexicano. Puestas de sol, avistamiento de ballenas, vistas 
espectaculares, y excelente servicio serán el complemento de su 
velada en Le Kliff. Este restaurante es un patrimonio de Vallarta 
que conjuga la artesanía culinaria y arquitectura vallartense. 

Appetizers
Tuna Carpaccio – With citric sauce

Carpaccio de atún con salsa de cítricos

Broiled oysters – With soy sauce
Ostiones asados con salsa de soya

Shrimp with Hibiscus Reduction ~ Pastel de camarón 
con reducción de flor de jamaica

Soups & Salads
Salad with Goat Cheese – Mix of young lettuce, 
green apples, Asian pear and pesto ~ Ensalada de 

queso de cabra, mezcla de lechugas jóvenes, manza-
nas verdes, pera asiática y pesto

Coconut Soup – With chicken, shrimp, and Kaffir 
lemon leaf ~ Sopa de coco con pollo y camarón, aromati-

zada con hoja de limón kaffir

Main Courses
Scallops with Star Anice – Served with poblano 

chile polenta and mango chutney ~ Callo con estrella 
de anís servido con polenta de chile poblano

y chutney de mango

Tenderloin with Crunchy Shrimp – Served with 
mashed potatoes, mixed peppers and mushroom 

sauce ~ Tenderloin con crocante de camarón 
acompañado con puré de papa y cebollín, pimientos 

mixtos y salsa de hongos

Coconut Shrimp – With pepper risotto and guava 
sauce ~ Camarones al coco con risotto de pimientos 

y salsa de guayaba

Desserts 
Chocolate Delicacy – With berry sauce and almond 
caramel ~ Delicia de chocolate con salsa de frutos del 

bosque y caramelo de almendra

Fruit Passion Crème Brûlée – With mango ice-cream 
and raspberry sauce ~ Crème brûlée de fruta de la pasión 

con helado de mango y salsa de frambuesa

Cheesecake – With mango sauce and chocolate 
cookie ~ Pastel de queso con salsa de mango 

y galleta de chocolate


