
TASTING MENU,  FEBRUARY 2024

* P r i c e s  a r e  i n  t h o u s a n d  r u p i a h s  a n d  a r e  s u b j e c t  t o  1 0 %  g o v t  t a x  a n d  6 %  s e r v i c e  c h a r g e

ANTICUCHO DE CARNE
S t o c k y a r d  P r e m i u m  A u s t r a l i a n  R i b  E y e  w i t h  s a l t e d  s a u c e ,   r e d  o n i o n ,

s m o k e d  t o m a t o e s ,  o r e g a n o , p o t a t o  t h r e a d s

CERDO CONFITADO
1 6 h r  p o r k  b e l l y ,  t u b e r s ,  d a t e  j u s ,  c h o r i z o ,  p i c k l e d  s h a l l o t s

9 DISHES RP 950 |  WINE PAIR ING RP 500

CAUSA DEL MAR
F i s h  e s c a b e c h e  o n  c o l d  p o t a t o  c a k e  

PULPO A LA BRASA
B b q  O c t o p u s ,  q u i n o a ,  o l i v e  e m u l s i o n ,  c o r n ,  c h i m i c h u r r o ,  w i l d  r u c o l a  

DESSERT WITH TEA OR COFFEE

COLIFLOR ANTICUCHERA
B b q  c a u l i f l o w e r ,  c a u l i f l o w e r  f o a m ,  c h i c k e n  j u s ,  c r i s p y  c h i c k e n  s k i n ,  h u a c a t a y  

CEVICHE CLASICO
C a t c h  o f  t h e  d a y ,  r e d  o n i o n ,  c h i l l i ,  l e c h e  d e  t i g r e

CONCHITAS A LA PARMESANA
S c a l l o p s ,  G r a n a  P a d a n o  

JAPANESE SAKOSHI  OYSTER
F r e s h  w i t h  h o m e m a d e  p o n z u  &  p i c k l e d  s h a l l o t  v i n a i g r e t t e  

2 1  O h a u  W o v e n s t o n e  S a u v i g n o n  B l a n c ,  N o r t h  I s l a n d ,  N Z   

2 2  L e s  M a i t r e s  V i g n e r o n s  C a p r i c e  R o s e ,  P r o v e n c e ,  F r

2 1  B o u c h o n  R e s e r v e  C h a r d o n n a y ,  V a l l e  C e n t r a l , C h  

1 9  L a  M a s c o t a  M a l b e c  M e n d o z a ,  A r g  


