CEVICHE FUSION PINCHOTANO  $ 34.000

PESCADO BLANCO O CAMARONES MARINADOS EN LECHE
DE TIGRE, MEZCLADOS CON CEBOLLA EN PLUMAS,
HORMIGAS CULONAS Y CROCANTES DE MAIZ.

CEVICHE PERUANO $32.000

PESCADO BLANCO O CAMARONES MARINADOS EN LECHE
DE TIGRE, MEZCLADOS CON CEBOLLA EN PLUMAS,
MAZORCA Y CROCANTES DE MAJZ

CEVICHE DE CHICHARRON AHUMADO $ 28.000
AC{JHH\F{ADD DE ACEVICHADA DE MANGO Y CHIFS DE
PLATAND:.

CAUSA FUSION $34.000
PURE DE PAPA AMAR|LLA CONDIMENTADO CON AJl
AMARILLD, RELLENO DE AGUACATE ¥ CARNE OREADA
EN MELAD,

WVARIANTES CON:

*POLLO DESMECHADO

«CAMARDNES

CHORIZO CON MELAO $10.000
ACOMPANADO DE YUCA AL VAPOR

PATACONES CON HOGAO X3 $7.500

ARROLZ TINTA DE CALAMAR $ 64.000
ANILLOS DE CALAMAR CONDIMENTADOS CON SALSA SOYA,
VIND BLANCO, TINTA DE CALAMAR, MIX DE VERDURAS
CON OLIVA, BASTONES DE TILAPIA, ACOMPANADO DE
ENSALADA

PULPO ASIATICO $ 58.000
MARINADO CON ACEITE DE OLIVA, JENGIB'RE. SALSA DE
OSTRA ¥ MANTEQUILLA DE AJO, ACOMPANADO DE ARROZ
TITOTE, VEGETALES SALTEADOS Y CHIPS DE PLATAND.

ROBALO EMPANIZADO $ 58.000
MARINADO CON ESPECIAS FRESCAS Y SECAS. SOBRE
UN ESPEJO DE 4 QUESOS, ACOMPANADO DE ARROZ
TITOTE Y PATACONES CON SALSA TARTARA ARTESANAL

Y ENSALADA

ROBALO PARILLADO $52.000
MARINADO CON ESPECIAS, MANTEQUILLA DE AJO

b i FMRIL_[ADO SOBRE UN ARROZ SALTEADO,
ACOMPANADD DE PSTACONES,

LANGOSTINOS TEMPURA $ 50.000
PLATD DE COMIDA FUSION PERUANA Y JAPONESA
COMBINANDO SABOR Y CROCANCIA, SOBRE UNA CAUSA
VEGETAL. ACOMPANADD DE TARTARA. TERIYAKI Y ENSALADA

CALAMARES ORIENTALES 4.0 reserva S 50.000
CALAMAR TUBO MARINADO CON ESPECIAS Y SALSA DE
OSTRA, CON RELLENO DE SALMON, MANTEQUILLA DE AJD
¥ QUESO MOZARELLA, TERM I\;\_MDO COM SAl SA TERIYAKI Y
QUINOA CROCANTE, ACOMPANADG DE ARROZ TITOTE.
PATACONES Y SALSA TATEMADA,

MOJARRA RELLENA (BAJ0 Reserva) $ 50.000
COM VEGETALES Y CAMARONES A LA PARRILLA,
ACOMPANADO DE ARROZ TITOTE, ENSALADA Y PATACONES

JALEA DE MARISCOS @ajo Ressva S 50.000

MIX DE MARISCOS (CAMARON, PESCADO, CALAMAR Y
PALMITOS) MARINADOS CON ESPECIAS PERUANAS Y
EMPANIZADOS, ACOMPANADO DE TERIYAKI, TARTARA
Y ENSALADA,

PARRILLADA DE MARISCOS $ 80.000

PESCADO Y AROS DE CALAMAR APANADOS, PALMITOS Y
BROCHETAS DE CAMARON A LA BRASA, TENTACULOS DE
PULPO EN SALSA DE LA CASA Y COCTEL DE CAMARON,
ACOMPANADO DE PARA CRICELA, ENSALADA Y CHIPS DE
PLATAND.

RISOTTO CLASICO DE LANGOSTINO $ 60.000

PLATO MALIANO A BASE DE FONDO DE AVE, MANTEQUILLA
VING BLANCO ¥ PARMESANO, MONTADO CON LANGOSTINGS
SALITEADOS AL AJILLO Y CHAMPINON. ACOMPANADC DE
CHIPS DE PLATANO

CEVICHE CALIENTE EN PESTO CiTRICO  $ 44.000

MARISCOS MARINADOS CON SALSA GRUESA, MANTEQUILLA
DE AJO, ZUMO DE LIMON, PESTO CITRICO Y PARRILLADOS,
ACOMPANADO DE ARROZ TITOTE Y CHIPS DE PLATANO.

CHAUFA DE MARISCOS $ 40 .000
VARIANTE CON CARNES

MIXTURA MARINERA O CARNES, SALTEADO CON ARROZ,
VEGETALES, TORTILLA DE HUEVOD, ACOMPANADO DE CHIPS
DE PARA NATIVA,

FETUCCINI CON MARISCOS $ 38.000

VARIANTE CON CARNES. )
SALTEADOS CON VEGETALES, ACOMPARADO CON PAPA
FRANCESA,

ARROZ CON CAMARONES $ 36.000
CON V'EG_EF&LES Y CAMAROMES A LA PARRILLA,
ACOMPANADO CON PAPA FRANCESA,

MENU VEGETARIANO $30.000

FETUCCINI & ARROZ SALTEADO CON VEGETALES,
ACOMPANADOD CON PAPA FRANCESA

Esta linea de mar se complementa con aroz
titoté del pacifico, patacones, ensalada
cifrica y salsa de la casa.

SALMON THAI $56.000
FILETE MARINADC EN MANTEQUILLA DE AJO, CON SALSA
THAI A BASE DE CREMA DE COCQ Y LANGOSTINGS
SALTEADOS,

SALMON MAIZ TOSTAO $ 50.000

FILETE DE SALMON PARRILLADO NAPADO CON SALSA DE
MAIZ ¥ CROCANTE DE TOCINETA CON MAIZ TOSTADO.




SALMON ciTRICO $ 50.000
FILETE DE SALMON NAPADO EN SALSA CITRICA DE LULO.
TRUCHA CON MARISCOS $ 50.000

TRUCHA ARCOIRIS MARINADA CON MANTEQUILLA DE AJO,

MONTADA CON SALSA DE MARISCOS,

TRUCHA ALAJILLO O A LA PLANCHA $ 40.000

TRUCHA ARCOIRIS CONDIMENTADA CON MANTEQUILLA DE
AJO.

BAGRE FRITO $ 38.000

MEDALLON DE BAGRE TIGRE CONDIMENTADO CON LIMON,

PASTA DE CEBOLLA Y AJO

BAGRE SUDADO ENCOCADO $ 44.000

MARINADO CON MANTEQUILLA DE AJO Y GUISADO EN
ENCOCADQ DEL PACIFICO

CAIUELA DE MARISCOS $48.000
VARIANTE CON CAMARCNES

MIX, DE MARISCOS O CAMARONES, SALTEADODS AL AJILLO
Y HERVIDOS EN BISQUET MARINEROCOMPLEMENTADO CON
QUESO, VINO BLANCO Y ESPECIAS.

MOJARRA FRITA
SAL Y LIMON.

$ 37.000

CHURRASCO $ 50.000
ACOMPANADO DE ENSALADA, YUCA AL VAPOR, AREFA
SANTANDEREANA Y CHIMICHURRY,

RECOMENDADO DE LA CASA $ 45.000

MEDALLONES DE LOMO FINO DE RES EN SAL SA TERIYAKI
CON CROCANTES DE TOCINETA, ACOMPANADO DE
FETUCCINI A LA HUANCAINA Y CHIPS DE PAPA NATIVA

LOMO TOSTAO $ 44.000

MEDALLONES DE LOMO FINO DE RES EN SALSA
VINOTINTO CON CROCANTES DE TOCINETA, MONTADO
SOBRE PURE DE PAPA AMARILLA, ACOMPANADO DE
ENSALADA MAIZ TOSTAD

LOMO DEL CHEF $ 44.000
MEDALLONES DE LOMO FINO DE RES EN SALSA
VINOTINTO CON CROCANTES DE TOCINETA, ACOMPANADD
DE PAPA CRIOLLA FRITA Y ENSALADA MAIZ TOSTAD,

LOMO SALTADO CON FETUCCINI  $ 42.000
LOMO FINO DE RES SALTEADO EN SALSA DE LA CASA
COM VEGETALES Y PAPA CRIOLLA, SOBRE

FETUCCINI A LA HUANCAINA

LOMO SALTADO $ 40.000
LOMO FINO SALTEADO EN SALSA DE LA CASA CON
VEGETALES Y PAPA CRIOLLA. ACOMPANADO DE ARROZ
BLANCO.

COSTILLAS DE CERDO 5 40.000
EN SALSA DE LA CASA, ACOMPANADO DE PAPA CRIOLLA
COM QUESO RALLADO, ARROZ BLANCO Y ENSALADA

MORRILLO BRASEADO $32.000
TECHNICA SOUS VIDE Al VACIO EN FOGON DE LEFJA, CON
VEGETALES TATEMADOS Y BALSA_ DEMIGLASE SOBRE
PLIF}E DE PaPa NATIVA, ACOMPANADO DE ENSALADA
MAIZ TOSTAQ

Esta linea de parrillados se complementa
de ensalada, arroz blanco y papa

francesa.

LOMO DE CERDO EN SALSA $ 35.000
AGRIDULCE DE LULO

VARIACION AL CARBON

PECHUGA HAWAIANA O EN SALSA $36.000
CON CHAMPINONES

FILETE DE PECHUGA MONTADO CON PINA, JAMON, QUESO
FUNDIDD O FILETE DE PECHUGA NAPADO EN SALSA CON
CHAMPINONES.

LENGUA EN SALSA CRIOLLA O EN  $ 36.000
SALSA CON CHAMPINONES

LENGUA DE RES COCIDA EN FOGON DE LENA Y TERMINADA
EN SALSA CRIOLLA O CHAMPINONES

Ajl DE GALLINA $ 35.000
FOLLO DESMECHADO EN CREMA DE AJl AMARILLO,
ACOMPARADO DE PAPA AL VAPOR, HUEVD, ARROZ

Y ACEITUNAS,

PECHUGA A LA PLANCHA $30.000

PICADA TiPICA
CARNE OREADA Y FRESCA, |/2 PIERNA PERNIL, ALETILLA,
CHORIZOS EN MELADO, RELLENA, ACOMPANADO DE YUCA
AL VAPOR, PARPA CRIOLLA Y AREPA SANTANDEREAMA.

$ 45.000

CABRO CON PEPITORIA $43.000
MARINADA CON ESPECIAS DE LA REGION, PARRILLADD Y
ACOMPANADO DE PEFITORIA, YUCA AL VAPOR Y AREPA
SANTANDEREANA,

MUTE SANTANDEREANO $20.000
S0PA ANCESTRAL DE LOS ANDES, FLABORADA CON MAIZ
PELADO, CARNES SELECCIONADAS, VE_GEI'ALES X .
GUACAS COCINADOS EN FOGON DE LENA, ACOMPANADO
DE ARROZ, YUCA AL VAPCR Y AREFA SANTANDEREANA

Esta linea tipicos se complementan con
ensalada, yuca, arroz blanco y arepa
santandereana.

CARNE OREADA $40.000

CARNE DE RES MAGRA Y GRASA, CONDIMENTADA CON
MELADQ DE PANELA Y AHUMADA EN FOGON DE LENA,

SOBREBARRIGA $37.000

CARNE DE RES MARINADA CON ESPECIAS EN COCCION
LENTA Y TERMINADO A LA PARRILLA.

SE COMPLEMENTAN CON PAPA FRANCESA. BEBIDA Y
SALSAS DE LA CASA,

NUGGETS DE POLLO O
PIERNA PERNIL APANADO

$22.000

MUTE SOLO $10.000
PEPITORIA PORCION GRANDE $ 14.000
ELABORADO CON ARROZ, VISCERAS DE CABRO
FINAMENTE PICADAS Y GUISO AUTOCTONO, TERMINADO
CON TOQUE DE LICOR DE ANIS.

PEPITORIA PORCION MEDIANA  $ 10.000
PATACONES X2 $3.000
PAPA FRANCESA $ 6.000
YUCA FRITA O AL VAPOR S 4.000
SOPA DEL DIA $ 6.000
ARROL BLANCO g 3.000
AREPA SANTANDEREANA 3.000

MASA ELABORADA CON MAIZ AMARILLO MOLIDO CON
CHICHARRON Y ESPECIAS SANTANDEREANAS

TARTARA ARTESANAL $2.000
PORCION DE ENSALADA $ 5.000
CAMEBIO POR PAPA FRANCESA $3.000

idass..

-

$ 6.000

SEGUIN BEBIDAS
$5.000
$15.000

$ 10.000

$ 10.000
$5.000
$4.000
$4.000
$5.000
$5.000
$4.000

$10.000

$ 15.000

$ 15.000
$ 12.000
$12.000
$12.000
$12.000
$10.000

$1.500
SEGUN DISPONIBILIDAD
S 28.000

AGUS O LECHE

$ 15.000
$ 17.000
$22.000

PINA COLADA
MO JBANG :
MARGARITA CON MARACUYA
$ 28.000
SEGUN DISPONIBILIDAD

$3.000




