LUNCH Nerne

Starter

JUANA ON THE ROCKS

Croquetas de pesca fresca del dia apanadas, terminadas con polvo
de mambe y mayonesa de la casa de hierbas de azotea.

$37.500

JUANA’'S DUMPLINGS
Unos de langostinos y otros de
cerdo al jengibre acompanados de salsa sweet chilly. $38.200

KETO CANNELLONI DE LANGOSTINO
Cannelloni invertidos de langostino relleno de mousse de zapallo
y tejas de merengue con paprika. $45.600

PULPO A LAS PAPAS BRAVAS
Pulpo a la parrilla con técnica japonesa, papas bravas andinas
salteadas en ghee y alioli cremoso. $67.000

JUANA’S BAO BAO
Tres baos (preparacion japonesa tipica de panecillos aireados), uno
de pollo ponzu, otro de cerdo cocinado en guayaba verde y soya y el
otro de vegetales salteados en aceite de sésamo. $38.600

ROLL KANIKAMA, NIGIRI & SASHIMI
Maki roll con kanikama, pepino europeo, masago, queso cremay
durazno, servido con sashimi de attin y nigiri de langostino en
ponzu. $45.200

TARTAR DE CAMARONES PLAYERO
Cono playero con tartar de camardn en salsa de la casa servido en
conos de bijao y tierra de maiz cancha. $39.700

VEGGIE CEVICHE
Ceviche de vegetales (champifiones, portobello, tomates, zucchini,
pimenton, zanahoria baby y esparragos en leche de tigre
de maracuya). $34.800



CHARCOAL TUNA
Atn apanado en carbon activado, curry fresco de albahaca,
limonaria, cremoso con camarones salteados en curry
y micro mix de brotes. $48.200

JUANA A LAS BRASAS
Cubos de salmén y attin sellado en espejo de fit mayo de albahaca,
acompanado con tartar de puré de platano maduro y esparragos,
en espejo de reduccion de naranja. $58.200

JUANA SALVAJE
Arroz encocado del pacifico con sashimi de salmén ahumado,
gari pink, reduccion de gulupa y uchuva en jardin de zuchinni. $ 49.800

ROCKIN’ CEVICHE DE PESCA DEL DIA
Ceviche de pesca del dia y camarones frescos, servidos en coco
y hojas de bijao con leche de tigre de maracuya y langostinos
apanados en mezcla afro. $53.200

TAQUERO MUSHO
Trilogia de tacos. Uno de pulpo al olivo, otro de pecho de res y
otro de pollo al pastor acompanados de guacamole,
picadillo mexicano y salsa roja de la casa. $51.800

TIRADITO NIKKEI
Finas laminas de pesca fresca del dia, bafiadas en leche de tigre de
gulupa y uchuva, sashimi de aguacate y salmén ahumado. $48.900

TUNA CRISPY RICE
Nigiris de arroz crocante con atin marinado, mayonesa verde de juana
y mix de brotes. Acompaniado de tres shots sorpresa. $58.200

CAPPELLETI DE LANGOSTINOS
Cappelleti rellenos de langostinos salteados, reduccion
de naranja, sake y tomillo. $ 52.400

COQ SHITARY
Satays de pollo en limonaria con crema thailandesa en base de
crema de mani de la casa y herbales asiaticos. $ 48.600

LOMO DE LA CASA DE JUANA
Lomo de la casa x 200 gr en salsa demi-galcé japonesa, sake
y vegetales frescos al toboyaki. $ 61.800

ALLAVdINOO ?4/> ‘ HONNT I

TOMAHAWK BOARD
Ojo de bife de 800 gr, juana’s chimichurri y papas andinas
al pesto genovese. $157.300




