
MeNú

* POR POLÍTICAS DE SERVICIO, NO SERVIMOS PLATOS 
INDIVIDUALES PARA GRUPOS DE 6 PERSONAS EN 
ADELANTE. TODOS LOS PLATOS SE SIRVEN PARA 
COMPARTIR AL CENTRO DE MESA.*

COCINAMOS CON PRODUCTOS LOCALES Y FRESCOS 
QUE CONSEGUIMOS CON PEQUEÑOS PROVEEDORES. 
NUESTRA OFERTA NO SOLO DEPENDE DEL PROCESO 
QUE SE DA EN LA COCINA SINO DE LA DIVERSIDAD, O 
A VECES ESCASEZ, DE ESOS INGREDIENTES. 
POR ESO NUESTRO MENÚ SE TRANSFORMA 
CONSTANTEMENTE.
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	fecha: 2 OCT
	vegetal: BURRATA
compota de tomates ahumados, rúgula, queso Tausavita
$36 mil

STRACCIATELLA
uchuvas parrilladas
$34 mil

REMOLACHAS ROSTIZADAS 
emulsión de queso de cabra, chimichurri, praliné de almendras, mizuna
$32 mil 

BROCOLI PARRILLADO
hummus de ahuyama, harissa verde
$32 mil

ZANAHORIAS A LA BRASA
puré de berenjena quemada, espuma de queso 
$30 mil

CEVICHE DE SANDÍA 
sandía grillada, toronja, extracto de manzana criolla y tucupí, kale crocante 
$33 mil
+ crudo de pesca  
$45 mil


	animal: 
CRUDO DE MAR
crudo de pesca del día, leche de tigre de tatsoi ahumado, cítricos, aguacate, quinua crocante
$45 mil

AGUACHILE
crudo de pesca del día, extracto de sandía ahumada, chiles, pepino, rábano morado
$45 mil

SALCHICHAS DE CHORIZO Y CAMARÓN
ají de maní, hojas verdes 
$28 mil

LASAGNETTE DE REMOLACHA
canilla de cordero braseada, tomates ahumados, stracciatella, queso de oveja
$42 mil 

CURRY ROJO PACIFICO
pesca de temporada, arroz saltado con shitakes y tatsoi
$66 mil

ESTOFADO DE FRIJOLES
pesca de temporada, salsa macha, rabanos
$66 mil

ENCOCADO
camarón, aguacate, arroz crocante, fondo de crustáceos, leche de coco
$42mil

PANZA DE CERDO
piel crocante, puré de maní y peras caramelizadas, rúgula
$42mil

FETUCCINI ACHIOTADO
camarón, fondo de crustáceos, salsa de algas y chiles
$42 mil

ARROZ ROJO 
panza de cerdo, tartar de pesca de temporada, alioli de yuca
$55 mil

POLLO PICANTÓN (>30MIN)
jus, cogollos grillados, queso de cabra, cous cous crocante
$55 mil

BIFE DE PALETA (>30MIN)
bernesa de ajo negro, vegetales
$65 mil

JARRETE DE CORDERO (>40MIN)
ají de maní, pastel de choclo 
$65 mil

	postres: MILHOJA
crema pastelera,frutos rojos, arequipe de búfala
$22 mil 
 
CREMOSO DE CHOCOLATE
aceite de oliva, sal marina, tuile de ajonjolí
$22 mil 

TORTA DE QUESO
ojo de buey
$20 mil

	cocteles: PARANORMAL
Infusión de ginebra con guayaba agria, hierbas del páramo, toronja clarificada, soda 
$33 mil

ISABELLA COLLINS
Ginebra Beefeater, licor Maraschino, uva isabella, soda 
$33 mil

HIGHBALL HUACATAY
Whisky Monkey Shoulder, huacatay, toronja clarificada, soda
$35 mil

MILK PUNCH
Whisky Grant´s, manzana criolla, jerez oloroso
$33 mil 

JAPON PON 
Ron Diplomatico Planas, sake, durazno, semillas de ajonjolí
$35 mil

CHICHIPERRO PEPINO
Mezcal Union, extracto de pepino, jalapeño, menta, limón 
$36 mil

MABEL
tequila Cazadores, frambuesa, cordial de chipotle, limón 
$35 mil

NEGRONILONGO
Ginebra Beefeater, Campari, Pipilongo Lucia Solis, vermut rosso
$33 mil

BREVARDIER
Bulleit Rye, Campari, vermut rosso con hojas de brevo y vainilla
$35 mil

RON FASHIONED CIRUELA
Diplomático Mantuano, ciruela criolla, Amaro Lucano, gotas amargas
$33 mil

EL DELICIOSO
Ginebra Tanqueray, Cinzano Bianco, manteca de cacao, Fernet Branca
$35 mil

MARTINI DE CIRUELA
Ginebra Tanqueray, Umeshu criollo, gotas de ciruela
$35 mil  

SMOKE N FIRE
Mezcal Union, almíbar de pimentón ahumado, hielo picante, sal de ají dulce 
$39 mil 

	cervezas: CLUB COLOMBIA DORADA
botella 330ml
$12 mil  

CHELARTE - NAARI IPA
botella 330ml
$20 mil
         
NON GRATA – ISMAEL
botella 330ml
$18 mil

SIDRA GOLDEN LION 
botella 330ml
$18 mil

HIDROMIEL POCA PRISA limón mandarino
botella 330ml
$20 mil
	bebidas sin alcohol: 
ACQUA PANNA / S. PELLEGRINO 505ml 
$17 mil 

LIMONADA de limón mandarino y menta
$8 mil

GASESOSA de jengibre y limón
$9 mil 

GASESOSA de uva Isabella y cidrón
$9 mil 

EXTRACTO de sandía y jengibre
$10 mil

RADICCHIO SPRITZ
Vermut falso de radicchio, shiso y especias, tónica Peletier & Co
$17 mil

ANDINO BANDIDO
Huacatay, toronja clarificado, tónica Peletier & Co
$17 mil





	vinos: >> ESPUMANTES<<

V8 PROSECCO EXTRA DRY 
(Veneto, Italia) Glera
copa / $32 mil  botella /$160 mil

LANGLOIS BRUT
(Cremant de Loire, Francia) Chenin, Chardonnay, Cabernet Franc
b /$230 mil 


>> BLANCOS <<

MESTIZAJE
(Valencia, España) Viognier, Malvasía, Merseguera
copa / $32 mil  botella /$160 mil

NOSSO (natural)
(Rueda, España) Verdejo
copa / $38 mil botella /$190 mil

MULLER KLOCH
(Steiermark, Austria) Weischriesling 
copa / $32 mil  botella/$160 mil

CIU CIU MERLETTAIE
(Offida, Italia) Pecorino
b/$170 mil

HIEDLER
(Kamptal, Austria) Grüner Veltliner
b/$170 mil

MARQUÉS DE LA SIERRA
(Montilla Moriles, España) Pedro Ximénez
b/$160 mil

VERDLING TROCKEN
(Castilla y León, España) Verdejo
b/$270 mil

FINCA CALVESTRA
(Valencia, España) Merseguera
b/ $250 mil



>> ROSADOS <<

ASTOBIZA 
(Txakoli de Álava, España) Ondarrabi Zuri, Ondarrabi Beltza
copa / $35 mil botella / $175 mil

L´ESCARELLE
(Provenza, Francia) Syrah, Cinsault, Grenache
b/ $170 mil 


>> TINTOS <<

AVANIEL
(Ribera del Duero, España) Tempranillo
copa /$28 mil - botella/ $150mil

A TO Z 
(Oregon, EEUU) Pinot Noir
copa /$38 mil - botella/ $190 mill

BLACK’S STATION
(Yolo County, EEUU) Petit Syrah, Petit Verdot (agotado)
copa /$30 mil - botella/ $150 mil

TESELA BY CLUNIA
(Castilla y León, España) Tempranillo, Syrah
b/ $175 mil

ALTA ALELLA MERLA (natural)
(Alella DO, España) Monastrell
b/ $280 mil

FLORES DE CALLEJO
(Ribera del Duero, España) Tempranillo
b/ $190 mil

LA BRUJA DE ROZAS
(DO Madrid, España) Garnacha tinta
b/ $175 mil

MANZ POMAR
(Lisboa, Portugal) Touriga Nacional, Aragonez, Castelao
b/ $160 mil

HEINRICH
(Burgenland, Austria) Zweigelt
b/ $240 mil

CIU CIU OPPIDUM
(Marche, Italia) Sangiovese
b/ $210 mil

OCCHIPINTI SP68
(Sicilia, Italia) Nero D´Avola, Frappato
b/ $220 mil


	licores p1: >> GINEBRAS <<

TANQUERAY
(Inglaterra) 
t/ $34 mil – b/ $340 mil

TANQUERAY RANGPUR 
(Inglaterra) 
t/ $35 mil – b/ $350 mil

FIFTY POUNDS
(Inglaterra) 
t/ $47 mil – b/ $500 mil

BULLDOG
(Inglaterra) 
t/ $32 mil – b/ $360 mil

HENDRICKS
(Escocia) 
t/ $38 mil – b/ $420 mil

SELVA GIN
(Colombia) 
t/ $35 mil – b/ $350 mil

GIN MARE
(España) 
t/ $46 mil – b/ $460 mil


>> DESTILADOS DE CAÑA <<

PARCE BROTHERS BLEND
(Colombia)
t/ $27 mil – b/ $300 mil

PARCE 8 AÑOS
(Colombia)
t/ $40 mil – b/ $420 mil

LA HECHICERA
(Colombia)
t/ $36 mil – b/ $360 mil

DIPLOMÁTICO PLANAS
(Venezuela)
t/ $29 mil – b/ $290 mil

DIPLOMÁTICO MANTUANO
(Venezuela)
t/ $29 mil – b/ $290 mil

DIPLOMÁTICO RESERVA EXCLUSIVA
(Venezuela)
t/ $37 mil – b/ $380 mil

SANTA TERESA 
(Venezuela)
t/ $39 mil – b/ $400 mil

BARCELÓ IMPERIAL
(República Dominicana)
t/ $33 mil – b/ $330 mil

VICHE MANO DE BUEY (AGOTADO)
(Colombia)
t/ $17 mil – b/ $200 mil

AGUARDIENTE DESQUITE
(Colombia)
t/ $25 mil – b/ $250 mil


>> VODKA <<

REYKA (AGOTADO)
(Islandia)
t/ $28 mil – b/ $300 mil

KETEL ONE
(Holanda)
t/ $34 mil – b/ $360mil


>> TEQUILA <<

CAZADORES BLANCO
(México)
t/ $28 mil – b/ $280 mil

DON JULIO BLANCO (AGOTADO)
(México)
t/ $43 mil – b/ $450 mil

DON JULIO REPOSADO
(México)
t/ $46 mil – b/ $460 mil

DON JULIO AÑEJO
(México)
t/ $50 mil – b/ $500 mil

DON JULIO 70 (AGOTADO)
(México)
t/ $67 mil – b/ $670 mil


>> MEZCAL <<

AMORES ESPADIN
(México)
t/ $40 mil – b/ $400 mil

SIETE MISTERIOS
(México)
t/ $45 mil – b/ $470 mil

AMARÁS MEZCAL VERDE
(México)
t/ $34 mil – b/ $340 mil

UNIÓN (AGOTADO)
(México)
t/ $33 mil – b/ $330 mil


>> WHISKEY <<

JOHNNIE WALKER
SELLO NEGRO
(Escocia)
t/ $30 mil – b/ $320 mil

GLENFIDDICH 12 AÑOS
(Escocia)
t/ $35 mil – b/ $370 mil

GLENFIDDICH 15 AÑOS
(Escocia)
t/ $48 mil – b/ $500 mil

GLENFIDDICH 18 AÑOS
(Escocia)
t/ $62 mil – b/ $630 mil

GLENMORANGIE ORIGINAL
(Escocia)
t/ $39 mil – b/ $390 mil

GLENMORANGIE THE QUINTA RUBAN
(Escocia)
t/ $45 mil – b/ $450 mil

MACALLAN 12 AÑOS
(Escocia)
t/ $61 mil – b/ $610 mil

THE BALVENIE DOUBLEWOOD
(Escocia)
t/ $43 mil – b/ $450 mil

THE BALVENIE CARIBBEAN CASK
(Escocia)
t/ $55 mil – b/ $570 mil

TALISKER
(Escocia)
t/ $39 mil  – b/ $390 mil

MONKEY SHOULDER
(Escocia)
t/ $32 mil – b/ $320 mil


>> BOURBON/IRISH/RYE <<

TULLAMORE DEW
(Irlanda)
t/ $27 mil – b/ $280 mil

WOODFORD RESERVE
(EEUU)
t/ $42 mil – b/ $420 mil

BULLEIT BOURBON
(EEUU)
AGOTADO

BULLEIT RYE
(EEUU)
t/ $34 mil – b/ $360 mil
	licores p2: >> LICORES COLOMBIANOS <<

472 DESTILADO DE FEIJOA
(Colombia) 
t/ $30 mil

472 DESTILADO DE UCHUVA
(Colombia) 
t/ $30 mil

472 DESTILADO DE PIÑA
(Colombia) 
t/ $30 mil

ASAWAA APERITIVO DE IGUARAYA
(Colombia) 
t/ $20 mil

TOMA SECA DE DIVERSIÓN
(Colombia) 
AGOTOADO

PIPILONGO DE LUCÍA SOLÍS
(Colombia) 
AGOTADO

LICOR DE CAFÉ COLOMA GRAN RESERVA
(Colombia) 
t/ $20 mil



>> OTROS LICORES <<

AMARO LUCANO
(Italia)
t/ $28 mil

AMARETTO LUXARDO
(Italia)
t/ $31 mil

BITTER BIANCO
(Italia)
t/ $33 mil

BITTER ROSSO
(Italia)
t/ $33 mil

CAMPARI
(Italia)
t/ $20 mil

CINZANO BIANCO
(Italia)
t/ $15 mil

CINZANO ROSSO
(Italia)
t/ $15 mil

COINTREAU
(Francia)
t/ $27 mil

DRAMBUIE
(Escocia)
t/ $28 mil

GRAND MARNIER
(Francia)
t/ $39 mil

FERNET BRANCA
(Italia)
t/ $29 mil

JAGERMEISTER
(Alemania)
t/ $22 mil

JEREZ ARANDA CREAM
(España)
t/ $20 mil

JEREZ TÍO PEPE
(España)
t/ $23 mil

JEREZ OLOROSO
(España)
t/ $27 mil

LICOR 43
(España)
t/ $27 mil

LIMONCELLO LUXARDO
(Italia)
t/ $30 mil

YZAQUIRRE DRY BLANCO
(España)
t/ $20 mil

ST. GERMAIN
(Francia)
t/ $28 mil

SAKE MOMOKAWA SILVER
(EEUU)
t/ $25 mil

SAMBUCA DEI CESARI
(Italia)
t/ $29 mil
	ANIMAL ENGLISH: - VEGETABLE -

FOCACCIA
fig and tucupí butter
$15 mil

BURRATA
tomato compote, Manchego style cheese, arugula
$36 mil

STRACCIATELLA
grilled cape gooseberries
$34 mil

ROASTED BEETS 
goat cheese emulsion, chimichurri, almond praline
$32 mil

GRILLED BROCCOLI                              
pumpkin hummus, green harissa
$32 mil

GRILLED CARROTS                              
burned eggplant purée, cheese foam
$28 mil

WATERMELON CEVICHE
grilled watermelon, grapefruit, apple extract, tucupí, crispy kale 
$33 mil
+ catch of the day crudo  $45 mil

 

- ANIMAL -

CORN TOSTADA 
raw tuna, smoked mayo, avocado, cilantro, chili
$28 mil

CRUDO DE MAR
raw catch of the day, smoked tatsoi leche de tigre, citrus, avocado, crispy quinua
$45 mil

CHORIZO AND SHRIMP SAUSAGES
crustaceans and peanut sauce, greens
$28 mil

RED RICE                                
catch of the day crudo, peach palm fruit, black sesame 
$55 mil

FETUCCINI ACHIOTADO
shrimp, smoked fish stock, tomato and crustaceans emulsion
$42 mil

PORK BELLY                                    
caramelized pears and peanut puree, arugula, sourdough
$42 mil

ENCOCADO
shrimp, avocado, crunchy rice, crustaceans stock, coconut milk 
$42 mil

PACÍFICO RED CURRY
catch of the day, sauteed rice with shitakes and spinach
$66 mil

BEANS STEW
catch of the day, radish
$66 mil

BEEF SHOULDER STEAK (>30MIN)
bearnaise sauce, vegetables
$65 mil

ROASTED CHICKEN (>30MIN)
vegetable jus, grilled baby gem lettuce, goat cheese, crispy cous cous
$65 mil

LAMB SHANK (>40MIN)
peanut chili sauce, sweet corn 
$65 mil




- DESSERTS - 

MILHOJAS 
philo dough, pastry cream, mango, toasted rice foam
$22 mil

TORTA DE QUESO  
Ojo de Buey cheese tart 
$20 mil

CHOCOLATE CREAM 
olive oil, sea salt, black sesame tuile
$22 mil









