



    STARTERS


Berenjena orgánica asada

Tahine, queso de cabra & tomates cherry confitados


Wood-oven Organic eggplant 

Tahine, goat cheese & roasted cherry tomatoes


$820 


Burrata artesanal

tomates grillados, rúcula & pesto albahaca


Local artisan burrata

organic tomatoes, arugula & basil pesto


$840


 Pizza crocante, corazones de alcaucil, aceitunas negras

Tomates cherry, albahaca & hojas de rúcula


  Thin crust pizza, artichoke hearts, black olives

Cherry tomatoes, basil & arugula leaves


$840


Sopa del Dia

Soup of the day


$720


___________________________________


KIDS MENU


Tagliolini con manteca y queso, salsa de tomate o salsa rosa

Home made pasta with butter & parmesan or with tomato sauce


$580


Churrasquito Angus con pure de papas y tomates cherry

entrecot with mashed potatoes and cherry tomatoes


$760


Milanesa del dia con papas fritas

“milanesa” of the day with French fries


$660







  STARTERS


Laminas de pulpo de Galicia, oliva extra virgen

emulsión de papa & pimentón ahumado


Spanish Octopus Carpaccio, extra virgin olive oil

Potato emulsion & smoked paprika 


$1200


Poisson Cru de atún rojo con leche de coco

crudite de vegetales


Red tuna Poisson Cru with coconut milk

Raw vegetables 


$950


Langostinos con mollejas a la parrilla

Guacamole & sweet chili


jumbo shrimp with grilled sweetbreads

Guacamole & sweet chili sauce


$1200


Carpaccio de Angus

Salsa de alcaparras y mostaza Dijon 


Grana Padano & hojas de rúcula

Angus Carpaccio


Caper-Dijon mustard sauce

Grana Padano & arugula 


$960


Jamón Ibérico, higos frescos, hojas de rúcula

dressing de Gorgonzola y miel organica de Aiguá


Spanish cured ham, fresh figs, arugula

Gorgonzola dressing & local organic honey


$1100


Empanadas al estilo mendocino de lomo cortado a cuchillo

tomaticán con Merkel


 Mendoza style knife cut sirloin empanadas

 Tomaticán with merkel


$800







MAIN COURSES


Tagliolini de yemas de campo y semolino

crema de hongos Porcini, aceite de trufa negra


 Avellanas tostadas & Grana Padano

Free range egg and semolina Tagliolini 


Porcini mushroom cream sauce, black truffle oil 

Toasted hazelnuts & grated Grana Padano


$1300


Raviolini de langostinos & ricotta fresca

crema de eneldo, lima, lemongrass & jengibre


Shrimp & fresh ricotta Raviolini

dill-lime-lemongrass-ginger cream sauce


$1280


Ravioles de alcaucil y mascarpone

Oliva extra virgen, Grana Padano y pistachos 


Artichoke and mascarpone ravioli

Extra virgin olive oil and pistachos


$1280


Gnocchi de papa sellados al hierro, vegetales salteados

Hongos portobello & espuma de Gorgonzola


Iron seared potato gnocchi with sauteed vegetables

Portobello mushrooms & Gorgonzola foam


$980


Paella de arroz bomba con frutos de mar

Romesco y brotes 


Seafood Spanish style Paella

With Romesco and sprouts


$1400


__________________________________


Couvert: $300







MAIN COURSES


Pesca del día a la plancha, Salmoriglio con avellanas

 Pure de papas & vegetales de estación


Cast iron catch of the day, Salmoriglio with hazlenuts

Mashed potatoes and season vegetables


$1200


Entrecot Wagyu a la parrilla

tomates asados & hongos Portobello 


papas fritas con zest de limon y hierbas

Wood-grilled Wagyu entrecot


Roasted tomatoes & Portobello mushrooms 

 lime zest-herb French fries


$1400


Rack de cordero a las brasas con gremolata de menta

Pure de zanahorias con curcuma y comino


Wood-grilled rack of Lamb with mint gremolata

Turmeric-cumin carrot puree 


$1400


__________________________


Menú Degustación de 5 pasos

5 Step Tasting Menu   


 $3900


Menú Degustación maridado con vinos

Tasting Menu paired with Wines     


 $5600


_______________________________


El menu esta disponible para Take-Away

Our menu is available for Take-Away


Realizamos Caterings personalizados

We offer a personalized catering service 


Tenemos “Gifts” disponibles para hacer un lindo regalo

We have Gift Certificates available







 


  DESSERTS


Queso de autor del dia

Confitura de pomelo rosado y pistachos tostados


Artisan cheese of the day

Pink grapefruit confit and toasted Pistachios 


$550 


Fondue de chocolate Belga

Bananas - frutillas 


pomelos confit - biscotti de almendra

Belgium chocolate Fondue 


Bananas - strawberries - confit grapefruit - 

almond biscotti


$900 


Strudel de manzanas verdes y 5 especias

helado de yogurt & amburana

Five spice green apple Strudel 

Yoghurt-Amburana ice cream


$750


Pavlova de frutos rojos

Crema montada 


Pavlova with berries

And whipped cream 


$600


 Milhojas de banana, dulce de leche

Frutillas y crema al cardamomo


Banana, dulce de leche, strawberry 

and cardamom whipped cream Millefeuille 


$700


Torta Humeda de chocolate belga

Sorbet de maracuya y almendras caramelizadas


Belgium flowerless chocolate Cake

Passion fruit sorbet and caramelized almonds


$780


 Crumble de frutos rojos, menta y jengibre

helado de crema 


Berry, mint & ginger Crumble

sweet cream ice cream


$550 


Degustación de helados y sorbets

Ice cream & sorbet sampler


   $580



