


CUENTA LA LEYENDa que una mujer se enamoró profundamente de la 
naturaleza, visitaba el bosque porque quería estar cerca de los 
animales y los majestuosos paisajes.

un día decidió que quería despertar en él. construyó su hogar en 
la copa de los árboles con la ayuda de los animales, sus nuevos 
amigos, y formó así un fuerte vínculo con la naturaleza. 

poco tiempo después un grupo de cazadores entró al bosque, 
trayendo destrucción a su paso. cortaron árboles, mataron 
animales, y contaminaron la belleza que tanto había atesorado la 
mujer.

cuando encontraron el hogar que construyó en el árbol, la 
acorralaron e incendiaron su tronco.la mujer quedó atrapada 
enfrentando su perdición. 

solo podía pensar en la belleza del atardecer que caía en sus 
últimos suspiros. sintiendo una profunda tristeza al verlo por 
última vez. 

ese día sucedió lo inesperado. el sol comenzó a brillar con una 
luz intensa que venía desde el cielo, de donde emergió la silueta de 
un jaguareté, entre más se acercaba a él más sentía una conexión 
con el espíritu. hasta que chocaron y se convirtieron en uno.

mientras los cazadores festejaban su triunfo alrededor de una 
fogata, un impacto azotó el fuego. del humo y las cenizas apareció 
la sombra de un enorme jaguareté, ellos quedaron tiesos del miedo 
y con un solo rugido gritaron que jamás regresarían al bosque si 
se les perdonaba la vida.



las personas de la comunidad aseguran que en el árbol más 
alto del bosque vive una mujer que tiene el poder de 
transformarse y proteger lo que más ama. un símbolo de 
esperanza y armonía para la naturaleza.  



cada pérdida es una oportunidad para renacer de 
las cenizas y volver más fuerte, más capacitado, 

más sabio. 



tortillitas con 
mandioca  25.000
Porción de 4 tortillitas con 
mandioca hervida y crema ácida.

mandioca frita  30.000
Porción de mandioca frita con 

acompañada de salsa de ajo.

Papas con cheddar 40.000

polvo de panceta a la parrilla y 
ciboulette.

asadito de mercado 
40.000
Brochetas de lomo acompañadas 

mandioca y salsa picante.

papas bravas 40.000
Papas en gajos con salsa brava 
picante.

camarones apanados 70.000

acompañados con salsa tártara y 
mini ensalada.



BIFE DE CHORIZO 80.000
Bañado en reducción de aceto 

batata a la provenzal con un 
toque de miel de caña y picante 
de la casa con plus de chipa 
guazú.

LOMITO DE RES  75.000
En salsa de miel de caña y queso 
Paraguay con rissoto kesu. 
Acompaña una reducción de 

casa y batata en almíbar de 
Mburukuja.

bondiola de cerdo 
65.000
En reducción de salsa ahumada 
paraguaya acompañado de 
papines pisados en salsa pesto 

almíbar de mburukuja .

lasagna de carne 55.000
Gratinada en salsa pomodoro 

en almíbar de Mburukuja 
(Solicitar queso rallado)

lasagna de vegetales 
55.000
Lasaña de vegetales asados 

acompaña batatas en almíbar de 
Mburukuja (Solicitar queso rallado)

ÑOQUIS DE MANDIOCA 55.000
Sellados a la francesa en salsa 

casa tostado

fetuccine en salsa de 
camarones 65.000

batata                paraguaya y reducción 
de aceto balsámico. (Solicitar    
queso rallado) 

MILANESA A LA NAPOLITANA 
70.000

kesu.



nde tavy 80.000

cheddar. 

mozzarella 60.000
aceitunas negras 

jamón y rúcula 70.000

parmesano

pepperoni 75.000
pepperoni y aceitunas negras.

4 QUESOS 65.000

negras.

pollo catupiry 80.000

queso catupiry y aceitunas negras.

vegetariana 75.000

negras.

cebolla y panceta 70.000

aceite de ajo.

margarita 65.000

aceitunas negras y aceite de ajo.

 

CAESAR CON POLLO 45.000

queso parmesano y salsa Caesar 
el estilo Ko’ape.

ENSALADA MIXTA ESPECIAL 
35.000

DE CAMARONES 45.000
Ensalada fresca de camarones 

tomates cherry y salsa tártara.

 

puré de batata 30.000

risotto kesu 30.000

papines pisados 30.000
Papines pisados grillados con 

 



cheeseburger 40.000

queso cheddar y mozzarella 
gratinado. 

AMERICAN BURGER 45.000

a la parrilla. 

cheesebacon 55.000

burger KOYGUA 55.000

DESMECHADO KO’APE 45.000

salteada y pepinillos. 

wrap crocante 50.000

cheddar y salsa de la casa  .

sandwich de bife de chorizo 
55.000

LOMITO KOYGUA 55.000

PARRILLITA KO’APE 125.000

mandioca. Acompañado de salsa de 

personas

PICADA DE MILANESITAS 90.000
Milanesitas de carne y pollo con 

CANASTA COPETÍN 45.000

acompañadas mandioca hervida y 
salsa de ajo.

tabla  JOPARÁ 60.000

paraguaya. Servido con salsa de ajo y 
picante

tabla fria 80.000
Tabla de jamones y quesos para tres 

todos vienen CON UNA  PORCIÓN DE PAPAS FRITAS



Huevo        4.000
Panceta       4.000
Queso Cheddar    5.000
Queso Muzzarella  5.000
Queso Roquefort   5.000
Jamón        4.000
Rucula       3.000
Cebolla cruda    3.000
Encebollado     4.000
Cebolla morada   4.000
Cebolla caramelizada 5.000
Tomate       3.000
Lechuga        4.000
Pepinillo           4.000
Mandioca Hervida     6.000 

Batata hervida      6.000
Aceituna negra      3.000
Grille de pollo 200gr   20.000
medallón de carne   10.000
Porción de Sopa Pya 20.000
Porción de Chipa Guazu 20.000
Salteado de Verduras 15.000



Expresso  12.000
Café con leche 18.000
Americano 16.000
Capuchino 20.000
Cortado  18.000
Latte Machiatto 20.000
chocochino 20.000

 
cheesecake de frutos rojos  45.000
almíbar de batata y ron de mburukuja. 

budín de dulce de leche 45.000
Budín paraguayo con crema de chocolate bañado 
en salsa de frutos cítricos.  

churros 40.000
Porcion de churros bañados en azucar impalpable 
acompañado de salsa de  chocholate.

 

MIXTO ÁRABE DE JAMÓN Y QUESO 
20.000
MBEJÚ KESÚ 25.000
MBEJÚ CAPRESE 28.000
mixto árabe CAPRESE 25.000
mbejú relleno de jamón y queso 
30.000

 





pombero 35.000

sarambi 35.000
almibar y frutos rojos.

arriero 38.000

y almíbar de frutos rojos. Servido en 
cerámica.

kuña guapa 38.000

de frutos rojos. Servido en cerámica 

yaguareté ara 38.000
almíbar de yerba mate y hojas de 
menta. Servido en cerámica.

jasy jatere 35.000
yerba mate.

TECHAGA’U 30.000
piña y frutos rojos. 

carancho 40.000
almíbar y naranja. Servido en 
cerámica.

yakare 38.000

naranja deshidratada. Servido en 
cerámica.

ndaipori pirevai 40.000
almíbar de yerba mate

tatu bolita 40.000

Servido en cerámica.

capibara 40.000
ruda. Servido en cerámica.

yarará 40.000

yerba mate. Ahumado con romero. 
Servido en cerámica

kuñatai sour 35.000
huevo y almíbar de jengibre.
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tradicionales tradicionales tradicionales tradicionales tradicionales

Caipiriña 35.000

almíbar simple.

cuba libre 35.000

caipiriña de frutos rojos 
38.000

de frutos rojos.

caipiriña de coco 38.000

coco.

mojito 35.000

gintonic 35.000

gin Bombay 45.000

fernet 35.000

aperol spritz 40,000

daiquiri mbatara 35.000

naranja.

coco shake 40.000

Expreso martini 50.000

margarita 35.000

berrie spritz 45.000

espumante y agua tónica.

vermuth frescal 35.000

cosmopolitan ko’ape 
35.000

granadina

whiscola 40.000

Coca Cola.

whiscola black
label 50.000

clásicos premium clásicos premium clásicos premium clásicos premium



tradicionales tradicionales tradicionales tradicionales tradicionales

historia
En una edición del diario peruano "El comercio de 
Iquique" señala que el creador de este cocktail fue Inglés 
Eliot stubb que había llegado al puerto en el año 1872. 
Desde allí esta receta no deja de sorprender a sus adeptos.

receta

Albumina natural.

historia
Una práctica heredada de la ley seca "La vieja moda" uno 
de los cocktails más emblemáticos de la historia. Sus 
origenes se remontan a principios del 1800, se le atribuye 
su existencia al Crnel. James E. Pepper, que lo popularizó al 
llevarlo al bar del hotel Waldorf-Astoria de N.Y. Una 
propuesta para personas decididas.

receta

Bitters.

historia
El primer cocktail en combinar exitosamente destilado 

manhattan abre una nueva página en la historia de la 
cocktelería.

receta

Bitters.

historia
El primer cocktail catalogado de la mano de una Dama 
"Ada Coleman" en el Américan Bar del hotel Savoy en 
Londres. "Magia o Brujeria" hace referencia a su misterioso 
sabor y origen.

receta
Rosso y Fernet.

historia
En camino a convertirse en uno de los próximos 

australiano Sam Ross. Combina sabores cálidos y 
calmantes con notas tímidamente picantes y en 
nuestro bar tenemos una reversion creada con 

receta
syrup de miel 

ahumada 

historia
Fue concebido en el año 1919 en Florencia Italia por el Sr. 
Fosco Scarelli, el mismo tenía un cliente: el Conde Camillo 
Negroni, que habituaba a pedir un americano (Vermú y 
Campari). El barman tuvo el atrevimiento de agregar un 
cuerpo de Gin a esta mezcla, creando asÍ uno de los 
clásicos mas imponentes en el mundo.

receta

historia
Es una reversion del Negroni reemplazando el cuerpo de 
gin por bourbon, de la mano del barman  Harry Mac 
Ehone para su cliente Ersikine Gwyne, el mismo era editor 
en una revista llamada "Le Boulevardier "de allí. el 
nombre del cocktail.

receta

Campari.

clásicos premium clásicos premium clásicos premium clásicos premium
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gs. 55.000

gs. 50.000

gs. 50.000

gs. 55.000



clásicos premium clásicos premium clásicos premium clásicos premium

pilsen clásica 500 ml 18.000
pilsen clásica 300 ml 15.000
Pilsen Extra 500ml 18.000
Pilsen Extra 300ml 15.000
Stella Artois 330ml 18.000

JAGGEr                                30.000
TEQUILA TEQUILERO    25.000
TEQUILA JOSE CUERVO        35.000
raya de doble black       50.000

VODKA SERNOVA     30.000
JW Red Label     25.000
JW Black Label         40.000

Licor 43 oriGinal              30.000
Licor 43 crème brûlée       30.000

Agua con gas     12.000
12.000
12.000
12.000
20.000
30.000

Agua sin gas
agua tónica 
productos coca cola    energizante
Kombucha de burrito

30.000Gaseosa de jengibre

Naranja 18.000
jugo verde       20.00o
Limon 18.000
piña 18.000
piña y menta: 20.000

Coronita 330 18.000
coronita zero 18.000

Patagonia Amber 710 28.000
Patagonia Weise 710 28.000
Patagonia Bohemian 710 28.000 

Navarro Correas Malbec 110.000
Navarro Correas chardonnay 110.000
santa julia blanco dulce 100.000
Luigi Bosco Malbec 140.000
Garzón        Tannat      tinto   180.000
Garzón     Albariño     blanco   180.000

ESPUMANTE CHANDON 250.000
WHISKY JHONNIE walker 
RED LABEL 250.000
WHISKY JHONNIE WALKER 
BLACK LABEL 380.000
WHISKY JHONNIE WALKER 
DOUBLE BLACK 450.000
TEQUILA JOSe CUERVO 300.000
Espumante Federico Alvear 120.000
Whisky Jack Daniels 400.000
Gin Bombay Sapphire 450.000
Jagermeister 350.000



Volvé pronto.


