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If you like doing your own thing, this very hip and hedonistic 
beach club is where you want to be, Nikki Beach attracting 

the coolest people in the world’s most appealing destinations. 
Laid back and oh so comfortable with constant ocean breezes, 
nobody offers a more privileged venue for fun, fantasy and fabu-
lous international cuisine, steaks, seafood, sushi and more, served 
in bountiful portions with an exotic touch. Brunch with really 
good champagne and fresh-squeezed juice kick-starts delight-
fully decadent Sundays, every day a good day for catching rays, 
enjoying water sports and even checking out tee-pees between 
listening to chill-out music and wining and dining, favorites like 
pannini and pastas on the menu. By night, a mysterious mood 
suggests unlimited possibilities. On a pillow-plumped “opium” 
bed, indulge in a caviar platter for two and Cuban-inspired 
minty mojitos, the waiter drawing the curtains at your request. 
Or, as eclectic entertainers do their thing – stilt walkers and fire-
eaters among them – dance barefoot under the stars.

Si le gusta que las cosas se hagan a su manera, este hedonista 
club de playa que está de moda es donde debe estar, pues 

Nikki Beach atrae a la gente más fenomenal en las locaciones más 
atractivas del mundo. Muy relajado y confortable con la constante 
vista al océano, nadie ofrece un mejor lugar para divertirse, con 
fabulosa cocina internacional, cortes de carne, mariscos, sushi y 
más, servidos en generosas porciones con un toque exótico. Un 
brunch con champaña realmente buena y jugo fresco son per-
fectos para comenzar un domingo, y todos los días son perfec-
tos para asolearse, disfrutar deportes acuáticos e incluso revisar 
a los vecinos mientras se escucha música chill-out, y se bebe y se 
cena, con favoritos como pannini y pastas en el menú. De noche, 
un misterioso ambiente sugiere posibilidades ilimitadas. En una 
cama de “opio” llena de almohadas, puede deleitarse con un plato 
de caviar para dos y unos mojitos al estilo cubano, además de que 
el mesero puede cerrar las cortinas cuando lo pida. O bien, mien-
tras eclécticos personajes lo entretienen – con personas en zancos, 
traga-fuegos entre ellos  - puede bailar descalzo bajo las estrellas.

Appetizers
Banderas Bay Pil-Pil Shrimp

Camarones Bahía de Banderas Pil Pil

Fresh Shrimp – Sautéed with tomato, olive oil and 
three-chili oil infusions, served with toasted bread

Frescos camarones salteados con aceite de oliva extra 
virgen, infusión de chile, ajo rasurado y perejil

Nikki Beach Ceviche – Pieces of mahi-mahi,
sea bass and scallops, with lemon juice and sea salt, 

red onion and chile serrano, served with avocado and 
fried seaweed chips ~ Callo de hacha, dorado y robalo 

marinado con fresco jugo de limón y sal de mar, cebolla 
morada y chile poblano acompañado de perlas de agua-

cate y crujientes chips de Nori

Salad
Seared Yellow Fin Tuna Steak – Served over mixed 

greens, capers, boiled egg, sliced potato, kalamata 
olives, tomato, string beans and red bell pepper, with 
a caper and lemon vinaigrette ~ Fresco filete de atún 

aleta amarilla ligeramente sellado a la parrilla y servido 
sobre una fresca mezcla de lechugas, rebanadas de papa, 
alcaparras, jitomate, ejotes, aceitunas kalamata, huevo 
cocido, pimientos rojos y bañada con una vinagreta de 

alcaparras con limón

Main Courses
Angus Select Filet Mignon and Lobster Tail – Served 
over a portobello mushroom and garlic mashed potatoes 

Medallón de res Angus y cola de langosta California 
servido sobre hongo portobello y puré de papa

Angus Select New York Steak – Served with a baked 
potato stuffed with shrimp and mashed potato and 

asparagus in black bean and barbecue sauce ~ New York 
Angus con papa al horno rellena de puré, camarón grati-

nado, espárragos en salsa de frijol negro y bbq

Nikki Beach Grilled Seafood Platter for Two – Grilled 
lobster, pil-pil shrimp, scallops, mahi-mahi, fried 

calamari and sautéed mussels and clams in white wine, 
served with garlic mashed potatoes and vegetables

A base de langosta, camarón, callo gigante, calama-
res crujientes, mejillones, almeja chirla y filete de 

pescado. Acompañado de arroz y vegetales con mojo 
de ajo y mantequilla

Desserts
Haagen-Dazs Ice Cream and Sorbets 

Helados y sorbetes Haagen-Dazs


