
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: 20 noviembre-2024
	vegetal: FOCACCIA DE YUCA   
grillada a la brasa, miel, mantequilla pomada con tucupí       
$20 mil
media porción
$12 mil 

REMOLACHAS
deshidratadas a la brasa, emulsión de queso de cabra y kefir, chimichurri de hierbas criollas, mizuna morada, pan de masa madre 
$40 mil

STRACCIATELLA  
hecha en casa diariamente, uchuvas parrilladas, miel, rosa liana, pan de masa madre
$40 mil

LECHUGAS
de temporada, aderezo césar de raíz picante y eneldo, migas de pan de masa madre, queso de cabra madurado Noe Cabrales
$38 mil

TAMAL 
de maíz amarillo , sofrito de papa criolla, berenjena, ají dulce, ají de maní, ocañeras encurtidas, cilantro 
$42 mil




	animal: EMPANADAS (5 und) 
sofrito de papa criolla, ají dulce, espinazo y panza de cerdo;
picadillo criollo
$32 mil

TOSTADA (1 und)
de maíz criollo nixtamalizado, crudo de atún, mayo de tuétano ahumado, catara, aguacate, ají lacto fermentado y cilantro 
$34 mil

CRUDO
pesca de mar de temporada, leche de tigre de tatsoi y jalapeño, cítricos, aguacate, quinoa crocante
$60 mil

ENCOCADO DE MAR 
leche de coco, pesca de temporada, camarón, sofrito, cilantro y arroz con coco 
$82 mil 

FETUCCINI ACHIOTADO
camarón, fondo de crustáceos, migas de masa madre, salsa macha
$65 mil 

ARROZ ROJO 
tartar de pesca de temporada, semillas de girasol y calabaza, cilantro y cebollín
$68 mil 

HAMBURGUESA 
de cordero a la brasa, pan de papa, mantequilla de miso, queso gouda de Guasca, cebolla roja, papas criollas crocantes, hojas verdes 
$50 mil

CORTE DE RES (>30MIN)
a la brasa, bearnesa, milhoja de papa, mayo de ají dulce, verdes y queso de cabra madurado Noe Cabrales
$78 mil

POLLO PICANTÓN (>30MIN)
jus de pollo, cogollos a la brasa, queso de cabra madurado Noe Cabrales, cubios amarillos o papas criollas (según temporada) 
$85 mil

PANZA DE CERDO 
curada por siete días, jus de tamarindo, hummus de orejero y ajonjolí de Montes de María, hojas verdes, pan de masa madre 
$82 mil 

PESCA PLATERA
a la brasa, salsa de mantequilla de maní y crustáceos, hierbas frescas, ají dulce, jalapeños, arroz almendrado
$100 mil












  
 



	postres: GRANITA DE MANDARINA
cremoso de chocolate al 75%,
gianduja de macadamia y salsa chocolate, togarashi y ralladura de mandarina
$27 mil

MERENGUE DE MAMBE
guanábana, sabayón, licor de feijoa
$27 mil

PIE DE COCO Y TITOTÉ
helado de vainilla
$27 mil
	cocteles: SUPER LULADA
Gin Beefeater, lulo, tomillo de limón, soda 
$45 mil 

COLA MANHATTAN 
The Glenlivet Founder’s, Barceló Imperial, extracto 1886, Murex oporto de ciruela,
Luxardo Fernet Amaro
$49 mil

DURAZNO OLD FASHIONED
Ron Bacardi 8 años, Un Palo y un Perro, durazno, Amaretto Disarono y gotas amargas
$45 mil

ANDINO HIGBALL
Chivas 13 años, Bulleit Bourbon, hucatay, Jerez Oloroso, toronja y soda
$45 mil

GIN AND JUICE
Gin Bombay, laurel de mayo, guanabana clarificada
$45 mil

MONKEY MARTINI
Ginebra Monkey 47, destilados Cítricos Cruce de las Rocas, mix de vermuts, hinojo encurtido
$51 mil

TITOTÉ COLADA
Ron La Hechicera, Malibú, 472 destilado de piña, titoté de coco, espuma de jerez
$45 mil

PALOMA DE LA GUAJIRA 
Altos de Olmeca, licor de Iguaraya Asawaa, Juniper de toronja
$47 mil


NEGRONILONGO
Ginebra Beefeater, vermut Starlino Rosso, Pipilongo de Lucía Solis, Campari, Amaro Lucano
$49 mil 

EL PREFERIDO 
Gentleman Jack, Ron Santa Teresa, vermut Starlino Rosso, Campari, vainilla del Chocó, hojas de brevo
$49 mil

ESPRESSO MARTINI 
Vodka Absolut, manteca de cacao, licor de café Coloma, almíbar de cereza
$45 mil

PARANORMAL
Ginebra 472 infusionada con guayaba agria, toronja clarificada, almíbar de hierbas del páramo, soda
$45 mil

CHICHIPERRO PEPINO
Mezcal Ojo de Tigre, Destilado de sandia Cruce de las Rocas, extracto de pepino, jalapeño, menta
$51 mil 

SMOKE N FIRE 
Mezcal Ojo de Tigre, pimentón ahumado, zumo de limón, hielo picante
$51 mil

 
 


 




 
	cervezas: CLUB COLOMBIA 
Dorada - barril  300ml                                 $14 mil

13 PESOS
Blonde Ale - barril  300ml           $17 mil
IPA - botella 330ml                       $22 mil

LA MILAGROSA
Saison - barril 300ml                     $17 mil
$17 mil
IPA - botella 330ml                       $24 mil

BRUDER
Villa de Leyva - trigo 
botella 330ml
$22 mil

Imperial Stout  
botella 330ml
$22 mil
  
HIDROMIEL POCA PRISA 
limón mandarino    
botella 330ml
$26 mil


	bebidas sin alcohol: AGUA SIEMBRA CON O SIN GAS
$13 mil                

GASESOSA de jengibre y limón
$11 mil 

GASESOSA de uva y cidrón
$11 mil 

LIMONADA de limón mandarino y menta
$11 mil 

EXTRACTO de sandía y jengibre
$14 mil

ANDINO BANDIDO 
Huacatay, toronja clarificada, tónica Peletier & Co
$19 mil

RADICCHIO SPRITZ
falso vermut de raddichio, tónica Peletier & Co
$19 mil 

CHICHIPATO PEPINO
aperitivo sin alcohol Musa
Hojas, extracto de pepino. $25mil


	vinos: >> ESPUMANTES <<

V8 PROSECCO EXTRA DRY
(Veneto, Italia) Glera
copa /$38 mil 
botella/ $180mil

AGUSTI TORELLO MATA 
(Penedés, España) Macabeo, Xarello, Parellada 
b/ $230 mil

LANGLOIS
(Loire, Francia) Chenin, Chardonnay, Cabernet  Franc
b/ $250 mil

TAITTINGER BRUT RÉSERVE
(Reims, Francia)  Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier
b/ $669 mil

>> BLANCOS <<

XIC
(Penedés, España) Xarello
copa /$35 mil - botella/ 175 mil

ZORZAL TERROIR ÚNICO
(Gualtallary, Argentina) Sauvignon Blanc
copa /$37 mil - botella/ $185 mil

MÜLLER KLÖCH  
(Estiria, Austria) Welschriesling
copa /$37 mil botella/ $185 mil

UVA DOBLE 
(Navarra, España) Viognier
b/ $185 mil

MARQUÉS DE LA SIERRA
(Montilla Moriles, España) Pedro Ximénez
b/ $185 mil

FRANZ HAAS 
(Dolomitti, Italia) Pinot Grigio
b/$197 mil

PETITES ESTONES 
(Cataluña,D.O.Terra Alta) Garnacha blanca
b/$192 mil 

HIEDLER 
(Kamptal, Austria) Grüner Veltliner
b/$195 mil

CIU CIU MERLETTAIE
(Offida, Italia) Pecorino
b/$200 mil

ANTHILIA DONNAFUGATA
(Sicilia, Italia) Catarratto
b/$210 mil

GRAND MARRENON
(Luberon, Francia) Grenache Blanc, Clairette, Vermentino
b/$210 mil

FINCA CALVESTRA
(Valencia, España) Merseguera
b/$230 mil

LIRONDO 22 (natural- ecológico)
(Castilla y León, España) Verdejo
b/$195 mil 

LOIMER (naranja -natural)
(Weinland, Austria) Grüner Veltiner
b/$295 mil 

T.H RARITIES UNDURRAGA
(naranja)
(San Antonio, Chile) Riesling, Sauvignon Gris
b/$290 mil 

>> TINTOS <<

MONTEABELLÓN
(Ribera del Duero, España) Tempranillo
copa /$38mil - botella 750ml/ $190 mil
Magnum 1,5L/ $380 mil

ZORZAL TERROIR ÚNICO
(Gualtallary, Argentina) Malbec
copa /$37 mil - botella/ $185 mil

FRANZ HASS SOFI 
(Vigneti Delle Dolomiti, Italia) Schiava 
copa /$38mil - botella/ $190 mil

A TO Z 
(Oregon, EEUU) Pinot Noir
b/$260 mil

LA BRUJA DE ROZAS
(DO Madrid, España) Garnacha 
b/ $250 

FLORES DE CALLEJO
(Ribera del Duero, España) Tempranillo
b/ $198 mil

TESELA 
(Castilla y León, España) Syrah, Tempranillo 
b/$220 mil 

ZORZAL EGGO FRANCO
(Gualtallary, Argentina) 
Cabernet Franc
b/ $260 mil

RICCITELLI THE PARTY 
(Valle de Uco, Argentina) 
Malbec
b/ $270 mil

RICCITELLI VISTALBA
(Luján de Cuyo, Argentina) 
Bonarda
b/ $320 mil

DE MARTINO 347
(Valle del Maipo, Chile) 
Carmenere
b/ $192 mil

CIU CIU DI MORRO D´ALBA 
(Marche, Italia) Lacrima
b/ $230 mil 

CASTIGLIONI CHIANTI
(Chianti DOCG, Italia)
Sangiovese
b/$250 mil

GRAND MARRENON 
(Luberon, Francia) Syrah, Garnacha negra
b/$220 mil










	licores p1: >> DESTILADOS ARTESANALES<<

VICHE MONTE MANGLAR
t/ $35 mil – b/ $360 mil

CHAPIL CHAPILERO
t/ $30 mil – b/ $300 mil

AGUARDIENTE DESQUITE 
t/ $25 mil – b/ $250 mil

LIMONIA CRUCE DE LAS ROCAS 
t/ $25 mil

MANDARINUM CRUCE DE LAS ROCAS 
t/ $29 mil

VODKA DE YACÓN CRUCE DE LAS ROCAS 
t/ $29 mil

UN PALO Y UN PERRO CRUCE DE LAS ROCAS 
t/ $38 mil

CUOTA DE ANGEL CRUCE DE LAS ROCAS 
t/ $38 mil

MUREX OPORTO DE CIRUELA CRUCE DE LAS ROCAS
t/ $25 mil

PARAMUNO LICOR DE HIERBAS CRUCE DE LAS ROCAS 
t/ $38 mil

472 LICOR DE NARANJA
t/ $37 mil

472 DESTILADO DE FEIJOA
t/ $45 mil

472 DESTILADO DE UCHUVA
t/ $42 mil

472 DESTILADO DE PIÑA
t/ $42 mil

VINETTE CANAO
t/ $25 mil

ASAWAA APERITIVO DE IGUARAYA
t/ $25 mil

TOMA SECA DE LUCIA SOLIS
t/ $29 mil

PIPILONGO DE LUCIA SOLIS
t/ $29 mil

>> GINEBRAS <<

SELVA GIN  
(Colombia) 
t/ $43 mil – b/ $420 mil

GIN 472  
(Colombia) 
t/ $41 mil 

TANQUERAY 
(Inglaterra) 
t/ $38 mil – b/ $390 mil

TANQUERAY TEN
(Inglaterra) 
t/ $57 mil 

BEEFEATER
(Inglaterra) 
t/ $39 mil – b/ $410 mil

BOMBAY 
(Inglaterra) 
t/ $35 mil

HENDRICKS
(Escocia) 
t/ $53 mil 

HENDRICKS ORBIUM
(Escocia) 
t/ $56 mil

MONKEY 47 
(Alemania) 
t/ $81 mil 

>> VODKA <<

ABSOLUT 
(Suecia)
t/ $33 mil – b/ $330 mil

KETEL ONE
(Holanda)
t/ $41 mil – b/ $430mil

GREY GOOSE 
(Francia)
t/ $54 mil – b/ $560mil


>> TEQUILA <<

ALTOS DE OLMECA PLATA 
(México)
t/ $51 mil – b/ $490 mil

ALTOS DE OLMECA REPOSADO
(México)
t/ $51 mil 

CAZADORES BLANCO
(México)
t/ $37 mil – b/ $380 mil

PATRÓN SILVER 
(México)
t/ $49 mil – b/ $510 mil

PATRÓN REPOSADO
(México)
t/ $59 mil

PATRÓN CRISTALINO 
(México)
t/ $69 mil – b/ $700 mil

HERRADURA ULTRA
(México)
t/ $68 mil

TIERRA NOBLE
(México)
t/ $49 mil

>> MEZCAL <<

OJO DE TIGRE
(México)
t/ $45 mil – b/ $470 mil

AMORES ESPADIN
(México)
t/ $65 mil – b/ $640 mil

AMORES CUPREATA 
(México)
t/ $75 mil 

VIDA DEL MAGUEY 
(México)
t/ $55 mil

>> DESTILADOS DE CAÑA <<

RON QUIMBAYA GOLD 
(Colombia)
t/ $25 mil – b/ $250 mil

BACARDI 8 AÑOS
(Puerto Rico)
t/ $35 mil – b/ $385 mil

DIPLOMÁTICO MANTUANO
(Venezuela)
t/ $38 mil – b/ $370 mil

DIPLOMATICO PLANAS 
(Venezuela)
t/ $39 mil - b/ $370 mil

DIPLOMÁTICO RESERVA EXCLUSIVA
(Venezuela)
t/ $55 mil 

DIPLOMÁTICO SINGLE VINTAGE
(Venezuela)
t/ $120 mil

BARCELÓ IMPERIAL
(República Dominicana)
t/ $38 mil – b/ $370 mil

FLOR DE CAÑA 12 AÑOS 
(Nicaragua) 
t/ $39 mil – b/ $420 mil

FLOR DE CAÑA 25 AÑOS
(Nicaragua)
t/ $150 mil

HAVANA CLUB ORIGINAL
(Puerto Rico)
t/ $30 mil 

HAVANA CLUB 7 AÑOS
(Puerto Rico)
t/ $35 mil





	licores p2: >> WHISKEY/BOURBON/IRISH/RYE<<

JHONNIE WALKER BLACK (Escocia)
t/ $37 mil – b/ $380 mil 

DEWARS 12 AÑOS (Escocia)
t/ $35 mil 

CHIVAS 12 AÑOS (Escocia)
t/ $40 mil – b/ $420 mil

CHIVAS 13 AÑOS (Escocia)
t/ $44 mil

THE GLENLIVET 12 AÑOS (Escocia)
t/ $53 mil – b/ $540 mil

THE GLENLIVET FOUNDERS 
(Escocia)
t/ $47 mil – b/ $495 mil

THE GLENLIVET 18 AÑOS (Escocia)
t/ $180 mil

GLENFIDDICH GRAN RESERVA (Escocia)
t/ $190 mil

MACALLAN DOUBLE CASK 12 AÑOS (Escocia) 
t/ $85 mil

THE BALVENIE DOUBLEWOOD 
(Escocia)
t/ $75 mil 

THE BALVENIE CARIBBEAN CASK (Escocia)
t/ $95 mil 

TALISKER (Escocia)
t/ $55 mil 

JAMESON (Irlanda)
t/ $36 mil – b/ $360 mil

BULLEIT RYE (EEUU)
t/ $45 mil – b/ $480 mil

BULLEIT BOURBON (EEUU)
t/ $38 mil – b/ $420 mil

JACK DANIELS NR 7 (EEUU)
t/ $36 mil – b/ $360 mil

JACK DANIELS APPLE (EEUU)
t/ $35 mil 

GENTLEMAN JACK (EEUU)
t/ $43 mil – b/ $460 mil


	ANIMAL ENGLISH: >> VEGETABLE<<

FOCACCIA  
toasted, tucupi butter, honey and salt flakes from Manaure        
$20 mil
half porcion
$12 mil  

RED BEETS
roasted and smoked, goat cheese emulsion and kefir, chimichurri, mizuna and sourdough bread
$40 mil

STRACCIATELLA
made daily in house, grilled cape gooseberries, honey, rose petals and sourdough bread
$38 mil

BABY LEEKS
grilled, cauliflower foam and corn leaf ashes
$38 mil

LETTUCE
seasonal, horseradish and fennel dressing, bread crumbs and Flor de Montaña goat cheese
$35 mil

TAMAL
made from yellow corn, potato sofrito, eggplant, sweet chili, peanut chili sauce, pickled onions and cilantro
$42 mil

>>ANIMAL<<

CORN EMPANADAS (x 5)
potato sofrito, sweet chili and pork backbone filling; picadillo
$32 mil

CORN TOSTADA (x1)
raw tuna, smoked bone marrow mayo, avocado, lacto fermented chili sauce, cilantro
$34 mil

CRUDO
raw catch of the day, smoked tatsoi and jalapeño leche de tigre, citrus, avocado, crispy quinua
$60 mil

ENCOCADO
coconut milk, catch of the day, shrimp, sofrito, cilantro and coconut rice
$80 mil

FETUCCINI ACHIOTADO
crustacean stock, shrimp, macha sauce and sourdough bread crumbs
$60mil

RED RICE
catch of the day tartar, kimchi mayo, sunflower and pumpkin seeds, cilantro and chives
$65 mil

LAMB BURGER
brioche bread, miso butter, gouda cheese, red onion, potato chips and mix greens
$50 mil

BEEF SHOULDER STEAK (>30MIN)
grilled, bérnaise sauce, native potato mille feuille, sweet chili mayo, mix greens and Noe Cabrales goat cheese
$75 mil 

ROASTED CHICKEN (>30MIN)
jus, grilled baby gem lettuce, goat cheese, (baked cubios or creole potatoand) alioli
$85 mil

PORK BELLY
cured for 7 days, tamarind jus, mix green salad, guanacaste seed and Montes de Maria sesame hummus, sourdough bread
$72 mil

FISHING PLATTERY
pan seared, beef and peanut butter, fresh herbs, almond rice
$100 mil

>>DESSERTS<<

TANGERINE GRANITA
75% chocolate, chocolate and macadamia, gianduja, togarashi and mandarin zest
$27 mil

MAMBE MERINGUE
guanábana, sabayon, feijoa liquor
$25 mil

PISTACHIO ICE CREAM 
criollo plums marinated in strawberry gastric and white wine, olive oil crumble
$25 mil

COCONUT AND TITOTÉ PIE
vanilla ice cream
$25 mil







