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Trilogia de empanaditas. S 13.500

A) Empanaditas de mozzarella y aceitunas del valle con toques
frescos de albahaca y limon.

B) Empanaditas de camaron y Llayta.
C) Empanaditas de braseado de res con queso fundido.

Jardin del pacifico. $ 25.900
Finas laminas de pulpo, salmon y atun; aderezadas con citricos al

jengibre, emulsion de olivo con brusquetas a la mantequilla y frescos

brotes hidroponicos.

Brusquetas con prosciutto y bufala. $ 17.900
Brusquetas con jamon prosciutto, mozzarella bufala y mermelada
de tomates de nuestro valle con toques de albahaca. (8 un).

Tex-mex. $21.900
Carne de vacuno y ave en coccion lenta, deshilachada con pimientos

y cebollas guisadas. Acompanada de tortillas de maiz (6 un.) , aros
de cebolla empanizados con guacamole, pico de gallo y crema acida.

Frito mixto.

Dados de pescado, pulpo, camarones y calamar, marinados al estilo  § 25.900
nikkei. Acompanados de papas rusticas, salsa golf al estilo Alborada

y mayonesa casera.

Tabla mediterranea.

Variedad de quesos , fiambres, frutos secos, fruta de la estaciony § 24.900
pesto. Acompaiado de tostadas, grissini y aceitunas de nuestro

valle.

Asador.

Lomo vetado cocinado a la parrilla con sal de mar (400g). $ 33.900
Acompanado de longaniza de guanaco, cebollas asadas, mix de

papas, pimientos asados y salsas de la casa.
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Entnados

Pesca del dia en trilogia. S 16.900
Pescado fresco marinado con toques de jengibre, cilantro y cebolla

en 3 variedades: Tradicional con leche de tigre; pulpo en crema de

aceitunas de Azapa; con camarones y aji amarillo. Acompanado de

camotes y maiz canchitas.

Ceviche de setas con algas de agua dulce y salada.

Champinones marinados en jugo de limon. Acompanado de algasde $ 12.900
agua dulce y saladas; maiz asado, camotes glaseados en naranjas y

variedad de hojas baby.

Tartaro de atun rojo al hinojo.

Frescos cortes de atun marinados con maracuya y soya; cebollade ¢ 16 900
verdeo con toques de limon, alcaparras y cebolla morada.

Terminados con emulsion de hinojo al aji verde, ikura y helado de

palta.

Carpaccio de res con pebre de quinoa.

Finas laminas de filete de res con escamas de reggiano y alcaparras; $ 13.900
coronado por tradicional pebre con cereal andino y especias. '
Aderezado con limoneta al dijon.

Sepas y cvemos

Consome de ave. $7.900
Tradicional caldo de ave servido con vegetales, pechuga de pollo
deshilachada y huevo. Terminado con frescas hojas de cilantro

picado.

Caldillo de mariscos en su concha.

Reponedor brebaje con seleccion de mariscos de nuestra costa: S 13.900
choritos, almejas, camaron y calamar, coronados por langostino y

perejil picado.

Crema de tomates con aceite de oliva. $11.900
Suave crema de tomates seleccionados de nuestro valle, cocinadas

con puerros; hojas frescas de tomillo y tostadas de pan de campo,

gratinadas con queso de cabra y albahaca.

Kalapurka. $ 12.900
Caldo de alpaca de origen Aymara con maiz y papa, acompanado
con pan de quinoa y aji rocoto. Servido con piedras de rio.
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Principoles
Pastas

Noquis de papa con roquefort y crema de zapallo. $ 12.900
Pasta fresca a base de papas con toques de queso roquefort.
Terminado en crema de zapallo asado, jengibre y cardamomo.

Sorrentino de espinaca y nuez. $11.900
Pasta al huevo rellena espinacas con queso crema y huez.
Terminado en suave crema de aji amarillo y salmon ahumado.

Tortellini de berenjena y roquefort a la napolitana. $ 14.900
Pasta rellena de berenjenas con toques de roquefort en salsa de
tomates seleccionados. Terminado con hierbas.

Pasta de Arroz salteada vegetales y hierba buena. $ 14.900
Pasta salteada con vegetales de nuestro valle, aromatizada con
hierbabuena, curry y toques de limon.

Lasaia de vegetales con soya en salsa de tomates. $ 10.900
Finas laminas de zucchini en salsa bolonesa de soja, salsa blanca

con leche de almendras, queso fundido y toques de oliva con

albahaca fresca.

Carnes y aves

Angus braseado en salsa de setas y aceitunas. $ 23.900
Osobuco en coccion lenta con salsa de vegetales terminada con

callampas y aceitunas de Azapa. Acompanado de quiso de quinoa al

parmesano.

Entrafia angus con pasta artesanal a la huancaina. $21.900
Entrana de vacuno cocinada a la parrilla con chimichurri al huacatay
y pasta en salsa huancaina.

Filete de ave con duxelle y risotto al pesto. $ 13.900
Ave rellena de champiion y chalotas. Acompafado de risotto
terminando con pesto con castanas de caju y salsa de hierbas.

Filete de res salteado estilo Alborada. $ 20.900
Tiernos cortes de res marinados con toques de ajo y jengibre,

salteados con cebollas y tomates. Acompanado de arroz pilaf y

baston de papas fritas.
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Pescados y mariscos

Pesca del dia en salsa de alcaparras perfumada con $ 16.900
citricos.

Fresco corte de pescado cocinado en mantequilla avellanada con
alcaparras, toques de citricos y perejil. Acompaiado de vegetales de
nuestro valle y papas nativas.

Risotto de mariscos al chardonnay. S 15.900

Arroz carnaroli cocinado con bisque de crustaceos, camarones
ecuatorianos, calamares , pulpo, salteados en mantequilla y perejil.
Terminado con queso reggiano y tomatitos confitados.

Salmon en costras de algas y perejil con hierba buena. $ 19.900

Filete de salmon en costra de algas dulces y saladas con mantequilla
de limon, jengibre y toques de naranja. Acompanado de endivias
grilladas al olivo y esparragos.

Corvina en salsa de mariscos al anis. $21.900

Filete marinado con lima y estragon. Acompanado de variedad de
papas seleccionadas de nuestra zona, salteadas en mantequilla con
habas.

Inspiracion del chef

Albacora a la parrilla y mejillones ahumados.

Desde nuestra precordillera a la costa nace esta inspiracion. Albacora
cocinada a la parrilla con orégano pre cordillerano. Acompanado con
cremoso de papas, choritos ahumados y salsa de hinojo.

$ 19.900
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Grill

Picana

Lomo vetado

Lomo liso

Asado de tira

Filete de ave en hierbas

Guarniciones

Arroz Pilaf / pesto /olivo
Risotto Setas

Risotto Parmesano
Porcion de papas fritas
Ensalada surtida

Pure merken / tradicional vegetales

Salteados vegetales

Papas nativas salteadas al pil-pil

Ensalodos

Ensalada capresse.

$ 18.900
$ 16.900
$ 15.900
$ 18.900

$9.900

$2.900
$ 5.900
$4.900
$ 4.900
$5.900
$2.900
$4.900
$3.900

$ 13.900

Tomatitos de nuestro valle, marinados en oregano de Socoroma con
pesto de queso de cabra, brotes hidroponicos, jamon curado y salsa

alioll.

Blue cheese.

$11.900

Mix de hojas hidroponicas, remolachas asadas, pepino, zanahorias
baby y palmitos. Terminado con queso azul y aderezo de sesamo.

Ensalada de quinoa.

S 12.900

Base de hojas verdes con cereal andino, variedad de tomates y queso

de cabra. Aderezado en clasica vinagreta al cilantro.

Cesar salad (3 variedades).

Mix de hojas verdes, queso reggiano y cruton. Selecciona tu favorita.
Pechuga de pollo: $11.900 Salmon ahumado: $11.900 Camaron: $15.900
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. Nuggets de ave con papas fritas. $11.900
Espagueti con salsa a eleccion $ 12.900
(bolofesa, pesto o Alfredo).
Cheese burger. $ 13.900
Pizza con tomatitos. S 10.000
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“Postnes

Mousse inspiracion de nuestros valles. $ 11.900
Original del poblado de Codpa de clima templado y tierras

fertiles, nace este brebaje “Pintatani” que inspira este delicado

mousse de arroz con leche, helado de Pintatani y tierra de

chocolate.

Semifrio de chocolate y ragu de cerezas al vino tinto. $ 11.900
Chocolate de origen Pert con 64% de cacao y delicioso centro de
cerezas al cabernet sauvignon. Sobre tierra de quinoa.

Torta de hojarasca de maracuya y helado mascarpone. $9.900
Originaria de la zona centro de nuestro pais; en nuestra version e

inspiracion de nuestro pastry chef con crema de maracuya,

frutillas y helado mascarpone.

Crema volteada. $ 10.900
De suave y delicada textura con caramelo y helado de lima.

Niebla de Azapa. $ 10.900
Delicado postre de mango y coco con té matcha, salsa de
albahaca, limon y petalos de flor.

Creme brulee. $ 10.900
Suave crema con centro de tumbo, tierra de quinoa y frutillas con
hierbabuena.

Copa de helado. $7.900
Helado artesanal elaborado con crema de leche, crema chantilly,

acompanado por galletas y salsa de chocolate. Consulte por

sabores disponibles y nuestro helado de la casa.

Ensalada de fruta. $7.900
Seleccion de fruta de temporada con laminas de coco tostada y
hierbabuena.
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