<3 Eltladas 3>

CARPACCIO DE RES $ 28.500

Finas lonjas de solomito de res marinada con aceite de oliva, con escamas
de queso parmesano y champifion.

CARPACCIO DE PULPO $ 17.900

Lonjas fina de pulpo preparado al vacio con tomate deshidratado, aderezado con
limon aceite de oliva y reduccion de balsamico.

LANGOSTINOS DE LA CASA $ 22.900

Langostinos salteados con ajo sal y pimienta y desglasados con vino blanco sobre
un espejo de salsa de mango aromatizada con jengibre.

S Sopas -

LOHIKEITTO $22.900

Sopa de salmon con zanahorias vichy, en crema de puerro y fondo de pescado,
perfumada con romero. Acompaiada de pan baguette.

CREMA DE POLLO CON ESPINACA $ 15.900

Preparada en fondo de ave con salsa blanca, pollo y espinaca escalfada.

CREMA DE SETAS $19.900

Crema en base de champifion paris deshidratado con topping de
almendras laminadas.
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<8 Grsaladas -

PROVENZAL $ 33.900

Mezclum de lechugas, Jamon serrano, huevo de codorniz, melocoton,
tomate deshidratado y vinagreta a la francesa.

CAPRESE $ 24.900

Bocconcini, tomates, pesto genovés, rugula, aceitunas negras,
reduccion de balsamico y pan baguette.

<8 Pallas %

GRANA PADANO $ 36.000

Pasta larga preparada en salsa blanca de la casa y
terminada en rueda de queso y vodka.

ALFREDO CON CROCANTE DE SALMON $ 28.900

Preparado en salsa blanca de la casa bisquet de langostinos,
cubos de salmon y crocantes de alcaparra.




<8 SAoces

SALTEADO DEL MAR (SEA STIR FRY) $ 44.900

Arroz salteado al Wok con julianas de vegetales, langostino, camarones, calamar, pescado,
pulpo baby y salsa de ostras. Acompanado de patacon.

ARROZ MELOSO DE LANGOSTINO Y PULPO BABY $ 39.900

Arroz terminado en caldo de langostino y guiso paellero con langostinos y
pulpo baby. Acompaifiado de patacon.

RISOTTO DE CAMARON $29.900

120 gr de camarones perfumados con zambuca y mezclados con cremosos de arroz arboreo.

BSess-

CROCANTE DE POLLO EN SALSA DE LULO $ 31.500

Suprema de pollo rellena de jamon serrano y queso crema apanada con panko
con salsa de lulo, sobre un cremoso de puré de arveja y ensalada especial de uchuva y rabano.

PECHUGA AL POMODORO $ 31.900

Albardada con tocineta, hecha en coccion lenta, cubierta con salsa de tomates frescos, enriquecida
con tomatillos, albahaca, orégano y finalizada con queso bocconcini. Acompaiada de
champifiones a la crema con espinaca.




<8 Catmes 2

LOMITO AZTECA $ 64.900

240 gr de lomo fino de res, asado al término, napado con salsa demi-glace enriquecida con
champifiones y camarones, gratinado con parmesano y coronado con langostino
albardado con tocineta. Acompaifiado de vegetales saute y cascos de papa.

STEAK PIMIENTA $ 54.900

240 gr de lomo fino de res, asado al termino, servido en espejo de salsa de vino y 3 pimientas.
Acompaiiado de aros de cebolla y vegetales a la inglesa.

LOMO A LA ANTIGUA $ 48.500

240 gr de lomo fino de res, asado al termino y napado con salsa de vino con crema y mostaza antigua.
Acompaiiado con arroz cremoso a la parmesana y sauerkraut con tocineta.

SOLOMITO EN SALSA DE ARANDANOS $ 35.000

Medallones de solomito de cerdo, preparado al vacio en coccion lenta napado con reduccion
de vino tinto y arandano. Acompaifiado de espiral de papa y vegetales de la casa.




<8 SPescadod -

ROBALO CARIBENO $ 56.000

Filet de robalo a la plancha napado con salsa de pifia y
ron blanco acompaifado de patacon.

SALMON FRUTOS DEL BOSQUE $ 55.900

Salmoén hecho al sartén, en espejo de frutos del bosque,
con vegetales y puré de papa.

<8 Podties =

CREME BRULEE $9.000

Cremoso postre flambeado con aztcar, topping de frutos rojos y
coulis de melocoton.

BAVAROISE DE CHOCOLATE BLANCO
Y FRUTOS SECOS $11.900

Galletas de almendras y crema montada con chocolate blanco y pistachos.
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