





ENTRADAS

SASHIMI JUANA ON THE ROCKS
Croquetas espafiolas apanadas en carbdn activado,
mayonesa de la casa de hierbas de azotea con pink pitaya
en cama de sashimi de salmén y salsa de anguila. $49

CARPACCIO JUANA ON THE ROCKS
Croquetas espafiolas apanadas en carbdn activado en cama
de carpaccio de res en olio de trufa blanca con parmigiano reggiano $55

JUANA'S DUMPLINGS
Unos de langostinos y otros de
cerdo al jengibre acompafiados de salsa sweet chilly. $39

TARTAR DE ATUN
de Atun ( Sunna, Soja, Aceite, Aguacate y Cebollino). $48

TARTAR DE SALMON

Tartar de salmodn (salmodn, aguacate, aceite, sal y limon)
unchy de quinoa crocante. $48

ovese, salsa di pomodorini con ¢
tomates secos, reduccion balsa
aca y aceite de clorofila. $39

LANGOSTINOS Y GAZPACHQF
s U10 al grill, pancetta y gazpachg / dolenta. $61

JUANAS TACOS Sy
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Tostadas de maiz con pollo con sgi S pomodorini,
guacamole y cebolla crunchy#ldg¥ de pancetta,

cebolla caramelizgda al viniodill tad gh|thy mayo de albahaca.

Taco de tartar de atin e Dy @aguacate y salsa de anguila. $49



JANA'S PULPO

arrilla con salsa amatricciana, cre-

ma de Parmiggiano

0, stracciatela y esparragos albarada-
dos en jamon serrano. $72

AR PULPO CON CARIMANOLAS

. l'!:!* , ' RN ey G Pulpo a la parrilla con técnica japonesa, cro-
«" sl e : iy Ve R quetas de yuca
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4 TR PP 5_ Carpaccio de res en olio de trufa blanca con
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ufa y crocante de parmesano. $ 42

*  CARPACCIO DI ZUCCHINI *

Veggie or vegan

parmigiano reggiano,
Vitello Tonato y pesto trufado. $ 39
Veggie: sin Vitello Tonatto. Vegan:
* . . «Quesodealmendras (adicion $ 7.500)
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Y Bnsalada de higos al grill, queso feta, rugula,
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4 N :5 s Pe‘cans, macadamias caramelizadas

4 ™ 'y vinagréta de aceite de albaricoque. $ 43
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PRIMI PIATTI

TAGLIATELLE CON ESPARRAGOS
Tagliatelle con esparragos albardados en
jamon serrano,
pancetta, ricotta salada siciliana. $48

RAVIOLI DI RICOTTA
Ravioli di ricotta con straciatella, salsa de

datiles y pesto di mandorle. $39

RAVIOLI DI ZUCCA
Ravioli de zucca con Parmiggiano Reggiano,
aceite de clorofila y trufa. $46

LINGUINE VONGOLE E BOTTARGA
Linguine con almejas, botarga,
peperoncino y scampi. $56

GNOCCHI SARDI DI MARE
Gnocchi con calamares, camarones, tomates cherry y

Scampi. $62

CAPELLINI NERO DI SEPPIA
Capellini en tinta de calamar con pulpo,
langostinos U 15 a la parrilla,
camarones y salsa de clorofila. $65
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de 1200 gr con croquetas de yuca, papas
alsa deParmiggiano Reggiano
lilla maitre d’hotel. $ 340







VULCANO DI CIOCCOLATO

Volcan de chocolate con cremino dj acchio. $24.000

KEY LIME PIE
Curd de limon, merengue italiano,
biscuit crumble y gelato de vainilla. $29

MOUSSE AMAZONICO

Mousse de cacao amazonico y queso Caquetd con insert de curubay
gulupa, crocante de achiras, tierra de cocada y café, con gel de mamoncillo
y finalizado con un espuma de leche asada. $25

CANNOLI SICILIANI
Cannoli di cremino di pistacchio, ricotta, nutella con frutos silvestres,
gelato de pistacchio y sal de escamas. $25

RED VELVET MOUSSE
Red velvet cake con mousse de maracumango y queso crema de la casa con
insert de torta red velvet. Finalizado con gelato de pistacchio, tapioca
infusionada en pink piyata y esfera de chocolate. $28
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