MENU CLASICO 15.0008
MENU ESPECIAL 18.000$

ENTRADAS 55.000

Sopa de cebolla

Caldo "madre" de huesos de vacuno, cebolla caramelizada,
dias de coccion y queso por arriba para terminar; un cldsico
de la cocina francesa y del Franchute.

Ensalada mediterranea:
Vegetales tipicos del mediterraneo, tomates asados, berenjena
asada, zapallo italiano asado, aceitunas negras

Ensalada de atun
Atun fresco, piAaq, rdcula, tomate cherry, cebolla crispy

Ensalada queso cabra:
Queso cabra, crotones, lechuga crespa, tomate cherry

FONDOS CLASICOYS 511.000

Boeuf bourguignon:

Carne de vacuno marinada al vino, y cocinada en vino por muchas
horas, servimos con la guarnicion cldsica de este plato, papas,
zanahoria, cebolla perla, champifAones y tocino.

Musaka vegana:

Plato de origen griego, berenjenas cocinadas a la plancha, y
champifiones en salsa bechamel vegan, servida bafnada en salsa
de tomate y adornada con pesto al cilantro.

Ensalada de quinoa:
Quinoa vegetales de Ia estacion y hojas verdes.

trucha meuniere:
Trucha en salsa meuniere, servida con papas olluco



Chanchito a la mostaza
Medallon de lomo de cerdo, banado en salsa de mostaza y
servido con chucrut y bastones de betarraga

FONDOS ESPECIALES 514.000

Pato a la naranja:
Muslo de pato confitado en su propia grasa, servido con papas y
un rico puré de zapallo, zanahoria y naranja.

Tajine de cordero:
Garron de cordero magalldnico acompanado de Cus Cus, frutos
secos y limdén confitado.

Salmon Gravlax:
Salmon curado en sal y azucar con salsa de yogurt eneldo y
servido con papas olluco

POSTHES 54.000

Créme bralée:
Suave mezcla de crema y yemas horneada y aromatizada a la
vainilla, con azucar quemada por arriba.

EELE
[ 5 aut ]

Fondant de chocolate:
Pequero queque en forma de volcdan relleno de chocolate.

Tartaletas de limoén y maracuya:
Masa brise con suaves mezclas de limon o maracuyd adornadas
con crema batida.

Helado artesanal:
Helado artesanal y vegano de peras al vino tinto.



PARA EMPEZAR

Caracoles:
12 caracoles servidos en su concha con mantequilla de ajo y
perejil.

Ostras chilotas de borde negro:
12 ostras de borde negro servidas frescas, con chalota y limdn.

Medula de vacuno (tuétano):
Medula 6sea de vacuno servida em su propio hueso, con pan de la
casa, cebolla morada y alcaparras.




BEBESTIBLEDS Y VINOD

CERVEZAS

Cusquena

Valdivia lager
Leffe rubia

Leffe morena

Blue moon

TIEL
an’

BEBIDAD

Agua con gas
Agua sin gas
Coca cola normal

Coca cola light

Coca cola sin azucar

$3.500
$3.000
$4.000

$4.000
$4.000
$4.000

$4.000

VINOS

$2.000
$2.000
$2.500

$2.000
$2.000

$2.000

$2.000

VINOY MONTGRAY

Carmenere
Cabernet sauvignon

Merlot

Pinot noir
Chardonnay
Sauvignon blanc

(por copa 3.500%)
(por botella 13.000%)

GRAN RESERVA

Calcu (Cabernet sauvignon)
Maqui (Carmenere)

(solo por botella 18.000%)



TRAGOS

Sangria

Clery

Tropico de sauco
Mimosa

Kir

Kir royal

CAFETERIA

Café expreso

Café americano
Café cortado

Café cortado doble
Agua de cedron
Agua de menta

Té de menta

Té negro

Té verde

Rooibos

$4.000
$4.000
$4.500
$4.000

$4.000
$4.000

$2.000
$2.500

$2.500
$2.800
$2.000
$2.000
$2.000
$2.000

$2.000
$2.000

JUGOS

Jugo de naranja
Jugo de arandanos

Limonada

Té helado de pina

BAJATIVOS

Licor La chupilca

Brandy Barbaro

$4.000
$4.000
$4.000
$4.000

$4.200
$4.500



