


S a r t e n e a d o
d e  P u l p o  

$ 3 2 0



Fetuccini Salsa a escoger
Alfredo ($198), Pomodoro ($205), 
Arrabiata ($198) Bolognesa ($270)
Lingüini Salsa a escoger
Alfredo ($198), Pomodoro ($205), 
Arribiata ($205) Bolognesa ($270)

$330

Rajas con queso
Queso con elote
Carne
Portobello con blue cheese
Camarón

$70
$70
$77
$88
$88

e n t r a d a s
d e  l a  c a s a

e n s a l a d a s

p e s c a d o s

p a s t a s

s o p a s

c a r n e s a  l a  p a r r i l l a

p o l l o
a  l a  p a r r i l l a

T A C o s

MEDIO

TRES
CUARTOS

BIEN
COCIDO

Pulpo a la parrilla
Al ajo y perejil (250 grs)
Picadita botanera
Chorizo argentino, chistorra, mollejas,
chinchulines y guacamole
Pulpo campero
Mantequilla, cacahuate y hongos
Tiradito de atún
Aleta azul, vinagreta de soya, puré de 
aguacate, cebolla
Tiradito de salmón
Cremoso tapenade, ponzu de la casa, 
aguacate, y brotes
Hongos al ajillo
Mantequilla, limón, ajo, y chile guajillo
Betabel a la parrilla
Cremoso de cabra, gastrique de vainilla,
poro frito y parmesano.
Tostada de atún chipotle
Con mayonesa de chipotle, kimchi 
de jicama, ponzu, aguacate, cebolla 
morada y arugula.
Espárragos a la parrilla
Con vinagreta de tomate, 
parmegiano regiano.
Pulpo a las brasas tajín
Ranch casero con papas cambray

$440

$425

$440

$398

$320

$210

$210

$140

$197

$440

Tacos de chinchulines (3 piezas)
Tripa frita, costra de queso, aguacate, 
salsa morita y cremoso verde
Tacos de filete con tuétano (3 piezas)
Tuétanos rostizados, salsa de perejil, chiles
secos y puré de aguacate
Tacos de pulpo al sarten (3 piezas)
Lechón, portobello, camarón, cebolla, 
chile seco y salsa de cacahuate.

$310

$440

$380

César
Crujiente corazón de lechuga romana, 
croutones, parmesano y aderezo de la casa
Porteña
Espinacas, nuez caramelizada, arándanos,
queso de cabra, rodajas de 
manzana y aderezo de mostaza dulce
Pampera
Lechugas mixtas, peras, nuez caramelizada, 
arándanos, blue cheese y aderezo de la casa
Griega
Espinacas, lechugas mixtas, pepino, tomate,
cebolla, aceitunas negras, morrones,
queso feta y vinagreta
Caprese
Tomate, mozzarella fresco, albahaca, aceite
de olivo y vinagre balsámico
Tomate, cebolla y aguacate
Tomate,cebolla y aguacate, vinagreta, 
sal y pimienta.
Mixta
Hojas frescas de lechuga bola, rebanadas
de tomate, cebolla, vinagreta, sal y pimienta

$200

$267

$267

$267

$267

$240

$200

Rib eye upper choice campero
Rib eye y chicharrón con guacamole 
(400 g.) $860
(800 g.) $1,640.
Rib eye upper choice  
(400 g.) $800
(800 g.) $1,652.

*Nuestros cortes de 400gr incluyen una guarnición a 
escoger: puré de papa, espinacas a la crema o 
papa al horno
*Nuestro cortes de 600gr y 800gr incluyen dos 
guarniciones a  escoger: papa al horno, puré de papa, 
espinacas a la crema o papa al horno

Lechón con papas 
Lechón (300gr) tierno con piel crujiente, 
papas asadas y salsa de chiles.

  

$570

*incluye frijoles charros, 
 papas fritas

Costilla cargada 
(1,300 g.) $1,320.
Bife de lomo ( Medallones o Abierto)

(400 g.) $690.
(800 g.) $1,380. 
Cabrería ( 500 g. )
$610.˚˚

Arrachera 
(400 g.) $697
(800 g.) $1,622
Bife de lomo alto argentino ∕
filete mignon 
(400 g.) $710.
Bife de lomo en caña
(400 g.) $690.
Vacío
(400 g.) $670.

ROJO
INGLÉS

AZUL

Media pechuga,
A la parrilla, al chimichurri, al limón, ajo y perejil
Muslos a las brasas

Bife de atún a la parrilla 
(Natural o sellado con ajonjolí ) 
Bife de salmón a la parrilla 
( Con mantequilla y ajo ) 

$287

$350

$582

$582

Jugo de carne
Consomé de pollo con tallarines $90

$90

Crema de almeja (Servida en pan brioche)
Crema de tomate rostizado $120

$195

e m p a n a d a s trad ic ional

Rigatoni 2 estaciones
Salsa alfredo y Bologñesa
con tocino y parmesano
Extra de pollo para pasta 
(220gr) ($118



Carpaccio de betabel a la parrilla
Cremoso de mascarpone, queso azul, nuez
caramelizada, supremas de naranja y
vinagreta de balsámico con miel
Tuétanos a la parrilla
Salsa martajada de chiles secos con cacahuate
tostado, puré de papa y ajo rústico con parmesano,
jugo de carne y pan tostado a la parrilla
Tártara de atún
Para compartir, salsa tori, jengibre curtido y aguacate
Camarones diavola
Salsa cremosa picante
Linguini con camarón

$190

$342

$345

$397       

$390       

Quesos fundidos
Chistorra , chorizo argentino, champiñones                   
Combinado ( Máximo 3 ingredientes ) 
Provoleta campero
Tomate, aceite de olivo, morrón rojo, 
chistorra y orégano

$195

$235

Vegetales a la parrilla
Hummus, esparragos,betabel,
portobello y calabaza italiana
Chinchulines
Cama de guacamole y curtido de la casa

$285

$297

q u e s o s

g u a r n i c i o n e s

T r a d i c i o n a l

p a r r i l l a d a s
para  3  o 4

T a b l a s  i n d i v i d u a l e s

p o s t r e s

S u g e r e n c i a s

L o  n u e v o  d e l  c h e f

Papas trufadas 
Aceite de trufa blanca, parmesano
perejil y pimienta fresca.
Puré de papa 
Parmesano y brotes
Aguacate o guacamole
Elote asado, cilantro y rabanos de temporada
Espinacas a la crema
Mantequilla, parmigiano reggiano, al gratín
Papa al horno
Con queso mozzarella y chihuahua
Salsa habanera
Queso azul
Frijoles campero
Salsa asada
Tatemada con habanero y serrano

$140

$85

$125

$145

$80

$75
$62
$85
$55

Molleja de ternera
(Cocidas en leche y especias, 
doradas al carbón )
Chistorra
Chorizo argentino 
Campero con salsa criolla ( 150 grs. )

$350

$182
$160

Arrachera, Bife De Lomo Angus, 
Asado De Tira, Pechuga De Pollo, 
2 Brochetas De Chorizo Argentino Y 
Chistorra (incluye ensalada mixta)

$2,020

Tabla de bife de lomo ( Medallones)
2 medallones  de  110grs acompañados con papas
a la francesa y ensalada de lechugas mixtas. ( 220 grs. )

Tabla de bife de lomo en caña
acompañada con papas a la francesa y ensalada 
de lechugas mixtas. ( 220 grs. )

$480

$480

Cheese cake de guayaba
(Ate de membrillo, canela y base de 
galleta)  
Panqué de elote 
(Panqué húmedo y frío a base de elote y queso 
crema) 
Flan napolitano
(Flan Napolitano a base de queso crema 
con caramelo suave) 
Pastel de chocolate con chabacano 

(chocolate semiamargo y chabacano, betún de 
chocolate) 
Cheese cake new york
(Compota de arandanos, base de galleta y 
toques de naranja)
Flan de mazapán
Alfajor
Pay de limón

$135.˚˚

$135.˚˚ 

$125.˚˚ 

$135.˚˚

$135.˚˚

$125.˚˚
$135.˚˚
$370.˚˚





BEBIDAS
Copa Clericot
Sangría campirana

Sangría Blanca

Absolut Mango, Licor de flor de sauco, 
limón amarillo, maracuyá, vainilla, vino 
sauvignon blanc y jardinera de fresa con 
zarzamoras

Preparada con “Elvira” vino blanco
chardonnay, cordial casero de manzanilla
y cardamomo con duraznos, melón verde y
limón amarillo. (incluye botella de vino)

Sangría Tinta
Preparada con “Elvira” vino tinto
cabernet, cordial de ciruela, cerezas negras,
fresa, melón y frutos rojos. (incluye botella de vino)

Café Americano
Café Capuccino
Agua Ciel (Mineral o Natural)

Agua Hethe (Mineral o Natural)

 

$137
$175

$1,150

$990

$48
$66
$47
$110

SANGRÍA 
CAMPIRANA



MIXOLOGÍA CLÁSICOS 
CON TWIST

MOCKTAILS

$138

$170

$170

$220

$200

$190

$190

$240

$190

$138

$120

Martini Mafalda
Martini picosito de tamarindo con sal 
casera de chile morita y naranja. 

pulpa de tamarindo y limón)

Ginebra jineteada
Fresco y divertido con paleta de limón 
(Gin tanqueray ten, frambuesa y vino espumoso).

Nos vamos de Joda
Martini Afrutado y esponjoso. 
( Tequila Don Julio Blanco, St. Germain Licor, 
Sandía & Albahaca, limón y jamaica).

La Rompe
Cocktail Sour con notas dulces y 
picositas. (Mezcal Union joven, jugo de piña, 
oleo de toronja, miel de agave, cerveza clara y sal 
de gusano).

Manhattan Martinez
Martini robusto con notas dulces y 
cítricas, ideal como digestivo 
(Carpano Rosso vermouth, Bulleit Bourbon, 
Angostura naranja, Licor de Marrasquino y 
pincho con aceituna rellena de pimienta y 
amarena Italiana- cereza negra).

Vermouth Tonic
Soft cocktail dulce, fresco y efervecente, 
ideal como aperitivo. 
( Carpano Rosso vermouth, Pedro Ximenez Nectar, 
Agua Tonica y pincho con aceituna rellena de 
pimienta y cuña de naranja).

Americano Bianco
Soft cocktail tónico, dulce, fresco, 
florales y efervecente, ideal como 
aperitivo. (Carpano Bianco vermouth, St. 

agua mineral y tónica con pincho de aceituna 
rellena de pimiento y fruta lichi).

Hennessy Old Fashion
Cocktail clásico con notas dulces, florales 
y de madera, ideal como digestivo. 
(Coñac Hennessy VSOP, St, Germain, Angostura y 
chocolate bitter con café tostado).

Aviation Lavanda
Martini robusto con notas dulces, 
cítricas y florales, ideal como digestivo 
(Gin Tanqueray Ten, Jarabe de lavanda, Licor 
Marrosquino y limón).

Jubilee
Jugo de sandía y arándano, menta y 
limón

Maradona
Pepino, Jarabe de menta, frambuesa y 
agua mineral.





$820

$920



ELVIRA − Chardonnay
INVISIBLE HILO NEGRO −
Sauvignon blanc
IR Y VENIR,CARRODILLA− 
Chenin blanc 90%, Sauvignon 10%
TENUTA DEL MORER Pinot grigio 
MAGONI MANAZ− Viognier 80%, 
fiano 20%

$180

$170

$140

$180

$160

$170
$160

$250

$920
$1,170

$870

$870
$720

$820
$870
$900

$1,750

$1,287

$3,100
$1,700
$1,800

$2,900

$3,700
 
$4,200

$4,900

$63

$68

$72
$68
$68
$50

$140
$140
$140
$140
$98

$13
$20
$25

$2,700

$880
$920

$750

ELVIRA − Cabernet
LOMITA − Cabernet sauvignon
CANTO DE LUNA, CARRODILLA 

- 

Cabernet sauvignon, tempranillo, syrah
RICRAC HILO NEGRO − Cabernet 
sauvignon, syrah nebbiolo
F. RUBIO MEZCLA ITALIANA − 
Nebbiolo 34%, montepulciano 33%, y sangiovese 33%

TEMPRANILLO CARRODILLA 
MAGONI RESERVA - Cabernet
LECHUZA AMANTES − 47 % cabernet 

sauvignon, 27% merlot, 32% nebbiolo

SANTO TOMÁS ÚNICO − Cabernet 
sauvignon 60%, merlot 40%
ANGELICA ZAPATA, CATENA 
ZAPATA − Argentina, Malbec, 
CAYMUS NAPA VALLEY −
Cabernet sauvignon, 
ALION −Tinta fina, ribera del duero 
D.O.

NACIONAL
 Tecate Light, Indio
PREMIUM 
XX Ambar, Bohemia
IMPORTADA  
Heineken
XX Ultra
Bohemia cristal
Heineken cero

ARTESANAL  
My orange crush 
Colibre MPA
Colibre Blonde
Lagrimas negras
Lagunitas little sumpin

Vaso Michelado (Regular)
Vaso Michelado (Cubano)
Vaso Michelado (Clamato)

POLEN CARRODILLA − Grenache
ROSATO DE MONTEFIORI − 
Sangiovese
ROSE DE MAGONI − Grenache, pinot 
noir, pinot meunier,cabernet sauvignon

MOET & CHANDON BRUT−
Pinot nero, pinot meunier, chardonnay, 
champagne A.O.C, Francia 

BLANCOS

VINOS DE LA REGIÓN

CERVEZAS

TINTOS

ROSADOS

ESPUMOSOS

Copa  /   Botella Copa  /   Botella



$150
$160
$170
$170
$125

$165
$160
$165

$320

$135
$130
$135
$120

$140
$140
$150

$150
$160
$160

$120
$320
$160
$150
$240
$220
$150

$140
$88
$120
$160
$120

$190
$180
$200

$130

$140

$140

$140
$160

$175
$170
$120

$135

DON JULIO Blanco
DON JULIO Reposado
DON JULIO Añejo
DON JULIO 70
TRADICIONAL
 REPOSADO
HERRADURA Ultra
1800 Añejo
MAESTRO TEQUILERO 
Dobel diamante
SANTANA AÑEJO KOSHER

BAILEYS
FRANGELICO
LICOR 43
CHARTREUSE Verde

MEZCAL UNIÓN
AMORES Reposado
LOS DANZANTES Joven 
Espadín
MERO MERO Espadín

Espadín

Espadín y Tobalá

CONTRALUZ,
OJO DE TIGRE

Johnny Walker Red Label
Johnny Walker Gold Label
Johnny Walker Black Label
BUCHANANS 12
BUCHANANS 18
MACALLAN 12
BUCHANANS TWO SOULS

SMIRNOFF TAMARINDO
SMIRNOFF
KETEL ONE
GREY GOOSE
ABSOLUT Azul 

MARTELL
REMY MARTIN 
HENNESSY

TANQUERAI LONDON DRY
LAS CALIFORNIAS, CÍTRICO

$140LAS CALIFORNIAS, NATIVO
TANQUERAI TEN
BOMBAY
HENDRIKS

ZACAPA AMBAR
ZACAPA 23
BACARDI Blanco

TORRES 10 Años

DESTILADOS 
Y LICORES

TEQUILA

LICORES

MEZCAL

WHISKY

VODKA

COGNAC

GINEBRA

RON

BRANDY


