
E S  C O M I D A  D E  M A R  Y
D E  M O N T A Ñ A ,  

P E R O  M Á S  D E  M A R .



E N T R A D A S

F U E R T E S

P O S T R E S

V I N O S

C O C T E L E S

B E B I D A S

L I C O R E S

M E D I O D Í A



C E V I C H E S
N U E S T R O S  C E V I C H E S  S O N  D E  P E S C A D O  F R E S C O  Y  
C A M A R O N E S
$37.000

C R I O L L O
Con papa criolla, tocineta y cebolla en aderezo 
de suero costeño y limón.

P A C Í F I C O
Guayaba agria, cebolla, ají, albahaca,
marañón, agua de coco y limón.

A L  R O C O T O
Cremoso de aguacate, maíz salteado, cebolla, 
cilantro y tigre de rocoto.

T O M A T E  A  L A  P A R R I L L A  Y  L I M O N A R I A  
Tomates ahumados al carbón, cebolla, alcaparras, 
leche de tigre y crocante de queso.

C I L A N T R O  Y  J A L A P E Ñ O  
Pescado, camarón, chicharrón de pulpo,  tigre de 
jalapeño y cilantro.

C O C T E L  A C E V I C H A D O
Pescado, camarón, pulpo, tomate San Marzano, 
tigre de Bloody Mary.
$36.000

F U E R A  D E  C E V I C H E S
Crispy rice. Tartar de salmón con spicy mayo,  
aceite de ajonjolí y ponzu.
$28.000

Bocados de pescado y aguacate en tempura, 
dashi y mayo de hierbas.
$36.000

Espárragos al sartén, cremoso de almendras y 
puerro crocante.
$32.000

Pulpo al carbón, escabeche de tomate cherry y 
pimentón. 
$56.000

Tostadas de cangrejo y camarón, mayonesa de 
anchoa, cilantro y jalapeños.
$37.000

Cazuelita de camarones gratinados con tomate y 
parmesano, acompañado de pan.
$36.000

V O L V E R  A L  I N I C I O



F I L E T E S
A  e l e c c i ó n :  p e s c a  d e l  d i a ,  s a l m ó n ,  t r u c h a  o  a t ú n  
* s e g ú n  d i s p o n i b i l i d a d

Al sartén, cremoso de maíz y puerro, 
acompañado de ensalada de remolachas 
asadas.
$52.000

Al horno en cassoulete, puerro, tocineta 
ahumada en casa, papa con�tada y 
mantequilla de azafrán.
$56.000

Al carbón, zucchini y tomates a la brasa, papa 
con�tada y romesco.
$56.000

A la brasa, mojo de cilantro y coco, setas y bok 
choy.
$56.000

Arroz caldoso de azafrán con pesca del día y 
tomate con pescado al carbón en mantequilla 
de hierbas.
$62.000

A la pimienta, puré de criolla, salsa de 
pimienta verde en reducción de limón. 
$59.000 

M A R I S C O S

Arroz al horno en caldo de mariscos, 
langostinos y chorizo.
$62.000

Fettuccine de mariscos al sartén, mantequilla 
de ajos asados y gremolata.
$54.000  

Caldillo de mariscos, tomate y bok choy 
salteados, agua de coco, limonaria y chilli.
$56.000

Arroz criollo, cremoso en base de cilantro y 
mariscos.
$56.000

Langostinos y cous cous, pesto de tomates 
secos, kalamatas y feta.
$42.000

Raviolis de cangrejo en reducción de caldo de 
langosta con maíz dulce asado y cilantro. 
$42.000

F U E R A  D E  F I L E T E S

Pollo braseado, marinado en soya y jengibre, 
sticky rice y hierbas frescas.
$42.000

Steak de cerdo a la brasa, polenta, reducción 
de vino tinto y cebollas.
$49.000

Pasta, caponata de berenjenas, queso feta y 
mizunas.
$38.000

Ensalada de peras a la parrilla, queso feta, 
miel de peras y nueces garrapiñadas.
$34.000

Lomo, pure cremoso de criolla y paipa, salsa 
de vino tinto y cherry.

V O L V E R  A L  I N I C I O



P O S T R E S
Pie de guayaba servido con helado artensanal.
$21.000

Pudding de dátiles y café, salsa de caramelo y 
helado artesanal.
$20.000

Cheesecake de pistacho con helado de yogur. 
$22.000

Crumble de frutos rojos con helado de yogur.
$21.000

Mousse de chocolate al 70%, sal de hibiscus y 
crocante de coco. 
$21.000

V O L V E R  A L  I N I C I O



V I N O S
B U R B U J A S

Prosecco Sior Sandro V8,
Glera, Véneto, Italia
$139.900 -    $23.900

Lambrusco Rosso Cantina di Sorbara
"Il Duomo" Modena, Italia
$99.900 -    $20.900

R O S A D O S

Mina Velha,
Touriga Nacional, Lisboa, Portugal
$112.900 -    $27.900

B L A N C O S

La Picossa,
Garnacha, Terra Alta, España
$139.900 -    $31.900

Luzón Colección,
Sauvignon Blanc, Jumilla, España
$112.900

La Posta,
" White Blend " Mendoza,  Argentina
$154.900 -    $38.900
 
Mara Martin,
Godello, Monterrei, España
$178.900

Sibaris Gran Reserva,
Chardonnay, Maipo, Chile
$192.900 -    $38.900
 
Loimer,
Gruner Veltliner, Kamptal DAC, Austria
$184.900

Condes de Albarei,
Albariño, Rias Baixas, España
$164.900 -    $33.900

Emiliana Novas "Stellar",
Chardonnay, Casablanca, Chile  
$164.900

Portillo,
Sauvignon Blanc, Mendoza, Argentina
$142.900 -    $28.900

Pardas,
"Pur Xare- lo" Penedés, España
$209.900

V O L V E R  A L  I N I C I O



T I N T O S

Heinrich,
Zweigelt, Burgenland, Austria
$199.900 -    $39.900

Monteabellon "5 meses" 
Tempranillo Ribera del Duero, España
$158.900 -    $31.900

Sibaris Gran Reserva,
Carmenere, Maipo, Chile 
$194.900

Callia,
Malbec, San Juan, Argentina
$124.900 -    $25.900

Ochoa "La foto de 1983"
Crianza, Tempranillo, Navarra, España
$149.900

Sola Fred "Negre" Carignan,
Montsant, España
$164.900 -    $32.900

Les Grains,
Merlot, Luberon, Francia
$122.900

S.Sebastiao,
Syrah, Tinta Roriz, Lisboa Portugal
$119.900

Legado Muñoz,
Garnacha, V.T. C. La Mancha, España 
$123.900 -    $24.900

Dory,
Touriga Nacional, Syrah, Pinot Noir, 
Portugal 
$159.900

Adobe "Organic"
Carmenere, Chile
$139.900 -    $27.900

Casa Castillo,
Monastrell, Jumilla, España
$172.900 -    $34.900

Albahara,
Garnacha Tintorera, Castilla la 
Mancha, España
$209.900

V O L V E R  A L  I N I C I O



C O C T E L E S  D E  L A  C A S A
S C O T C H  &  S H E R R Y
Chivas 12, Tio Pepe macerado con 
cacao, limón, almíbar, vino tinto 
$39.000

C A M U  G I N  F I Z Z
Beefeater, prosecco, limón, camu camu, 
hierbabuena
$38.000

8 0  S O U R
Pisco, viche, limón, almíbar, c lara, 
Angostura
$36.000

C O R O Z O  C O S M O
Absolut, corozo, limón mandarino, 
licor de naranja colombiano
$36.000

PA N A C E A
Del Maguey, viche, jengibre, agave, 
limón
$38.000

M O J I T O  A N D I N O
Havana 3 Años, 472 Licor de Feijoa, 
limón, soda, hierbabuena
$36.000

S A N G R Í A
1l $106.000
400 ml $54.000

R O S A D A
Vino rosado, Havana 
Club Añejo Especial,
Lillet Rosé, fresa, albahaca

V O L V E R  A L  I N I C I O

C O C T E L E S  D E  L A  C A S A
Aperol Spritz
Carajillo
Margarita
Martini Clásico
Mezcalita
Vodka Martini
Mezcal Negroni
Mojito Clásico
Pisco Sour
Tinto de Verano

Cualquier trago hecho cóctel: Precio del trago + $4.000

$36,000
$34,000
$39,000
$39,000
$39,000
$38,000
$39,000
$34,000
$34,000
$30,000



C E R V E Z A  E N  B O T E L L A
Stella Artois   $13.900
Corona   $12.900
Moonshine Witbier   $14.900
Club Colombia   $10.900
BBC Cajicá Miel   $13.900
Aguila Cero $9.900
Bitburger $15.900

H A R D  S E LT Z E R
Corona tropical limón y frutos amarillos   
$17.500

T Ó N I C A
Fever Tree   $14.900
San Pellegrino Tonica   $17.900

R E F R E S C O S  D E  L A  C A S A
Soda de toronja y romero $8.900
Tamarindo, hoja de Coca y jengibre $8.900
Sandia y Hierbabuena $8.900

A G U A
Manantial con o sin gas   $6.900
San Pellegrino   $17.900
Acqua Panna   $17.900

O T R O S
Gaseosas  $7.500
Limonada natural   $5.900
Jugo de mandarina   $8.900

G A S E O S A S  L O C A L  J U N I P E R
Juniper  $12.900
Juniper Sidra de Rosas   $12.900
Juniper gaseosa de Toronja   $12.900

M I L 9 7 6
Tónica Ocean  $8.900
Tónica Cero Calorías   $8.900

B E B I D A S  C A L I E N T E S
Espresso Sencillo   $4.900
Espresso Doble  $5.900
Macchiato  $5.900
Americano $5.900
Latte o Cappuccino   $6.900
Aromática   $4.900

T É S  E  I N F U S I Ó N E S  M U N A Y   $6.500

S U S U R R O  A N D I N O
Té negro, hoja de coca, menta

T É  V E R D E  M U N A Y
Té verde Bitaco, guayusa, yacón y mezcla
de mentas andinas

A L I V I O  M I S T E R I O S O
Jengibre, cidrón, lulo, manzana, manzanilla

L U Z  D E  L U N A
Manzanilla, lavanda, pasi�ora, cidrón, limonaria
y clitoria

E L I X I R  C A R M Í N
Manzana, guayaba, mora, remolacha, canela

V O L V E R  A L  I N I C I O



A P E R I T I V O S
Dubonnet
Lillet Blanc
Lillet Rosé
Asawaa Aperitivo

$235.000

$268.000

$268.000

$310.000

$23.000

$24.000

$24.000

$29.000

B O T T R A G O M E D I A

V O D K A S
$268.000

$407.000

$246.000

$26.000

$37.000

$24.000

$161.000

B O T T R A G O M E D I A

R O N E S  Y  C A Ñ A
$439.000

$310.000

$278.000

$268.000

$482.000

$300.000

$42.000

$28.000

$27.000

$26.000

$46.000

$30.000

B O T T R A G O M E D I A

W H I S K I E S  B L E N D E D
$621.000

$492.000

$407.000

$396.000

$353.000

$355.000

$60.000

$47.000

$39.000

$38.000

$34.000

$34.000

$235.000

B O T T R A G O M E D I A

G I N E B R A S
$520.000

$471.000

$396.000

$342.000

$417.000

$342.000

$300.000

$407.000

$52.000

$45.000

$38.000

$33.000

$40.000

$32.000

$30.000

$37.000

B O T T R A G O M E D I A

T E Q U I L A S  Y  M E Z C A L
$399.000

$417.000

$417.000

$439.000

$449.000

$599.000

$460.000

$36.000

$40.000

$39.000

$39.000

$41.000

$59.000

$42.000

B O T T R A G O M E D I A

B R A N D Y
$321.000 $30.000

B O T T R A G O M E D I A

C O G N A C
$760.000 $74.000

B O T T R A G O M E D I A

G R A P P A
$385.000 $38.000

B O T T R A G O M E D I A

P I S C O
$321.000 $30.000

B O T T R A G O M E D I A

L I C O R E S
$300.000

$268.000

$310.000

$321000

$310.000

$321.000

$332.000

$28.000

$24.000

$29.000

$30.000

$23.000

$30.000

$31.000

B O T T R A G O M E D I A

W H I S K I E S  S I N G L E  M A LT
$1’198.000

$589.000

$420.000

$417.000

$1´117.700

$674.000

$420000

$471.000

$114.000

$57.000

$42.000

$40.000

$116.000

$66.000

$40.000

$47.000

B O T T R A G O M E D I A

W H I S K I E S  A M E R I C A N  |  I R I S H
$268.000

$353.000

$289.000

$26.000

$33.000

$27.000

B O T T R A G O M E D I A

P R O H Í B E S E  E L  E X P E N D I O  D E  B E B I D A S  E M B R I A G A N T E S  A  M E N O R E S  D E  E D A D .
E L  E X C E S O  D E  A L C O H O L  E S  P E R J U D I C I A L  P A R A  L A  S A L U D .

Este establecimiento de comercio sugiere a sus consumidores una propina del 10% del valor de la cuenta 
antes de impuestos, porcentaje que podrá ser aceptado, rechazado o modi�cado por usted según la 

valoración del servicio prestado. Al momento de solicitar la cuenta usted deberá indicar al mesero si quiere 
que dicho valor sea incluido o no en la factura, o señalar el valor que dará como propina.

En este establecimiento de comercio los recursos recogidos por concepto de propina se destina única y 
exclusivamente a reconocer el trabajo de las personas que hacen parte de la cadena de servicio. En caso de 
presentarse algún inconveniente con el cobro de la propina, podrá radicar su queja en la línea de atención 

al ciudadano de la Superintendencia de Industria y Comercio 601 592 0400 o 018000910165, o en 
contactenos@sic.gov.co cuyo asunto debe ser “Queja cobro de propina”.

En cumplimiento de la normatividad vigente sobre factura electrónica, nos permitimos recordar que el 
deber de expedirla se ejecuta con la entrega de la misma, de manera física o electrónica, siempre que esta 

comprenda todas las operaciones en que consistió la venta de bienes y/o servicios a nuestro cargo.

$161.000

Absolut
Grey Goose
Wyborowa

Havana Club 
Selección de Maestros
Havana Club 7 Años
Havana Club Añejo 
Especial
Havana Club 3 Años
La Hechicera
Viche Monte Manglar

Chivas Regal 18 Años
Chivas Regal Mizunara
Chivas Regal Extra 13 
Tequila Cask
Chivas Regal Extra 13 
Años
Chivas Regal 12 Años
Buchanan's Deluxe

�e Glenlivet 18 Años
�e Glenlivet 15 Años
�e Glenlivet 
Caribbean Reserve
�e Glenlivet 
Founder's Reserve
�e Macallan 15 Años 
Double Cask
�e Macallan 12 Años 
Sherry Cask
Glen�ddich 12 Años
Highland Park 12 
Años

Jameson
Bulleit Bourbon
Jack Daniels

Monkey 47
Beefeater 24
Beefeater Pink
Beefeater
Plymouth
Bulldog
Bombay Sapphire
Hendrick's

Ojo de Tigre
Altos Reposado
Altos Plata
Del Maguey Vida
Herradura Ultra
Don Julio 70
Don Julio Reposado

Don Pedro 12 años

Hennessy VSOP

Cellini Blanca

Viñas de Oro

Cointreau
Campari
Disaronno
Licor 43
Sambuca Lucano
St. Germain
Luxardo Limoncello

$214.000



M E D I O D Í A
Escoja una entrada, un plato fuerte y un postre.  
$60.000 

E N T R A D A S
T O S T A D A  D E  C A N G R E J O
Mayonesa de anchoa, cilantro y jalapeños. 1 ud.

B R U S C H E T T A  D E  A L B Ó N D I G A S
Pan de masa madre, salsa pomodoro y queso 
mozzarella.

S O P I T A  P O M O D O R O
Con verduras y crema de parmesano.

C E V I C H Í N  C R I O L L O
Mixto, con papa criolla, tocineta y cebolla
en aderezo de suero costeño y limón.

F U E R T E S
Todos vienen acompañados de la ensaladita de la casa con tomates cherry, 
aguacate y mayo de hierbas.

P O L L O  B R A S E A D O
Marinado en soya y jengibre, sticky rice y 
hierbas frescas.

S P A G H E T T I  P O M O D O R O
Con stracciatella.

L A N G O S T I N O S  C O N  C O U S  C O U S
Pesto de tomates secos, kalamatas y feta.

A R R O Z  T A P A D O  C O N  C A M A R O N E S
Con cerdo, huevo y hierbas.

P O S T R E S
M I N I  M O U S S E  D E  C H O C O L A T E
Al 70%, sal de hibiscus y crocante de coco.

B A N A N A  B R E A D
Con banano tempura y helado de vainilla.

B E B I D A S
Menú Mediodía + agua de  �or de jamaica
o jugo de sandia y limón
$64.000

Menú Mediodía + Club Colombia 330ml 
$67.000

Menú Mediodía + copa de vino de la casa 
$78.900

V O L V E R  A L  I N I C I O

*Menú disponible únicamente para consumo en el restaurante de lunes
a viernes entre las 12:00 PM y las 3:00 PM hasta agotar existencias.




