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TABLA BROCHET:

Cabernet Franc. Vino moderadamente
astringente que acompafna muy
bien a los jamones, las aves de
corral y los pescados grasos como
el salmén.

TABLA QUESO CHEDDAR:

Carmenére Varietal. Vino
de madurez compleja donde
se aprecian aromas vegetales

combinados con pimientos, ideal
para acompanar carnes y aderezos
picantes.

Maridaje

SABOR CAMPESTRE:
Ensamblaje. Esta tabla posee una
gama de sabores cuyo maridaje
perfecto va desde un Cabernet
Sauvignon Varietal hasta un Syrah;
lo ideal serd buscar un equilibrio
para todos los sabores con un
ensamblaje de Syrah / Carmenere
/ Cabernet.

TRILOG{A DE CEVICHE:
Sauvignon Blanc. Vinos frescos
con aromas verdes a hierbas, limas
y cebollines, excelente acidez para
acompafiar un ceviche. En esta
Trilogia podrias atreverte con un
Chardonnay debido a que sus
pescados son mas pesados.

DORADA TRADICION:
Carmeneére. Vino de madurez
compleja donde se aprecian
aromas vegetales combinados con
pimientos, ideal para acompafar
carnes y aderezos picantes.

QUESADILLAS CASERAS:
Pinot Noir. Vino muy ligero de
acidez fresca y final aterciopelado,
muy elegante con notas a frutos
rojos que resiste muy bien esta
variedad de cerdo, vacuno y pollo
combinados con queso.



Teiloy
de Ceviche

Seleccion de ceviches para compartir: ceviche
de albacora, salmén y pimientos, ceviche de
cochayuyo y champinén, ceviche de carne de
jaiba. Todo acompanado con crostinis.

Table
Brochet

Fina seleccién de brochetas de pollo al
pesto indio, pulpo a la gallega y salmén
envuelto en jamon serrano, acompafiado
con salsa dcida y crostinis.

Dorad®
Tradicion

Carne de res con cebolla dorada y
huevo revuelto sobre una cama de
papas fritas.

Quesadidat
Caseras

Cortes de tortillas mexicanas
rellenas con queso, pollo, carne de
cerdo y carne de res, acompariado

de salsa guacamole y salsa acida.

Sabov
Campestre

Carne de res salteada con champinones,
lomo de cerdo salteado con puerros y
pollo salteado con aceitunas sevillanas;
todo flambeado al brandy acompanado
con salsa tartara y pan amasado.

Tabla
Queso Cheddar

Carne de res salteada con aji jalapefio, cebolla
y pimientos sobre una cama de papas fritas
con salsa de queso cheddar.




Maridaje

En el caso de las ensaladas de hojas verdes y dressing en base

a limén se recomienda maridar con vinos blancos jévenes o

champagne, de acuerdo a la variedad presente en nuestra carta
de vinos y espumantes.
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Pollo

Cama de lechuga costina con
tradicional salsa César, trozos
de pollo a la plancha, anchoas y
crutones.

(oson
Camaron

Cama de lechuga costina con
tradicional salsa César, camarones
ecuatorianos, anchoas y crutones.
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\ Nicoise
Atun desmenuzado sobre lechuga escarola,
porotillo verde, pimientos en juliana,
bastones de apio y pepino, cebolla morada,
i aceitunas negras y filete de anchoas.




Maridaje

CAMARON AJILLO:
Chardonnay Varietal. Su suave
acidez lactica encaja muy bien con
la mantequilla, y sus notas citricas
confrontaran con el ajo para resaltar
los camarones con la frutosidad
tropical de los aromas de este vino.

CARPACCIO DE PULPO
Pinot Noir. Un tinto de cuerpo
muy ligero, con notas frutales y
textura suave. Su fresca acidez
acompafiara muy bien a este pulpo
y sus dressing. Atrévase también con
Viognier.

CHUPE DE MARISCOS:

Rose. Esta forma de vinificacion
es cada vez mas comun. Es un vino
fresco con notas frutosas directas
que daran a este gratin de queso y
mariscos una nueva dimensién en
sabores.

CREPE DE LA MER:
Chardonnay Gran Reserva.
Resulta con la guarda mas suave y
untuoso con notas a mantequilla y
especias con matices a frutos secos,
madera que aporta un caracter mas
robusto a este vino para lograr un
afin con el ahumado del salmén
y su salsa blanca. Puede probar
de igual forma con un Pinot Noir
un tanto menos frio e incluso si
desea experimentar con un Merlot
varietal.
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Ajillo

Camarones ecuatorianos b
salteados en mantequilla y un
toque de ajo acompanado de
crujientes crostinis.

Carpae®” iy
de Pulpo Marisco

Finas laminas de pulpo Preparacion cldsica con variados
acompanados de un suave dressing mariscos, cebolla con queso
de aceto balsdmico, jugo de limén y Mozzarella gratinado al horno.

aceite de oliva.

Cvere
de la Mer

Crépes rellenos con farsa de salmén ahumado,
aceitunas, salsa blanca y cebolla de berdeo en
brunoise con una suave salsa velouté de pescado.



CARRE DE CORDERO:

Syrah. Vinos golosos y especiados
como curry y pimienta con acidez
punzante, ideal para el cordero
asado o en la parrilla, que contrasta
con sus aromas fuertes y herbaceos.

ASADO DE TIRA:

Malbec. Vinos carnosos de aromas
intensos de una acidez refrescante
que acompanara muy bien sus
carnes a la parrilla.

Maridaje

FILETE DE RES:

Carmenere Reserva. Vino
de madurez compleja con olores
vegetales combinando con los
pimientos y muy ideal en carnes
tiernas, guisos, y salsas.

LOMO VETADO A LO
POBRE: Cabernet Sauvignon.
Como siempre la reina de las cepas
tintas, con una carga tanica muy
alta, robustos en boca, perfecto para
acompafar carnes con aderezos
fuertes.

ENTRECOT DE RES:
Cabernet Sauvignon.
siempre la reina de las cepas tintas,

Como

con una carga tanica muy alta,
robustos en boca, perfecto para
acompafiar carnes con aderezos
fuertes.

SUPREMA DE AVE:

Chardonnay Gran Reserva.
Resulta con la guarda mas suave y
untuoso con notas a mantequilla y
especias con matices a frutos secos,
y madera que aporta un caracter
Puede probar de
igual forma con un Pinot Noir
un tanto menos frio e incluso si

mas robusto.

desea experimentar con un Merlot
varietal.



(o
de Cordero

Costillas de cordero asadas y
acompanadas de un cremoso
risotto de setas y cebolla asada.

Medallones de filete de res a la
parrilla, acompanado de risotto al
romero y salsa bordelesa.

ﬁscwﬁf
de Tira

Corte de carne de res a la parrilla
acompanada del tradicional
charquican criollo.

Snreco?”
de Res

Corte de lomo liso y filete unidos por
el hueso acompariado de papa asada
con mantequilla al ajo y escalibada
de vegetales.

P ) Vel
a lo Pobre

Clasica y exquisita preparacion tipica de
lomo vetado a la parrilla con huevos fritos y
cebolla caramelizada en cama
de papas fritas.

Sy
de Ave

Suprema de ave rellena con tocino
y espinacas, acompanado de puré al
ajo, ciboullette y salsa Mornay.




MERLUZA AUSTRAL:
Sauvignon Blanc. Ideal como
aperitivo por su frescura, aromas
herbaceos y ligeros acidos hasta
cebollines que acompafiara muy
bien a este pescado. Atrévase
también con un Champagne Rose,
que podria ser mejor atn para las
avellanas muy marcadas en este
pesto.

SALMON GRILLE:
Chardonnay Gran Reserva.
Resulta con la guarda mas suave y
untuoso con notas a mantequilla y
especias con matices a frutos secos,
acompanara muy bien al salmén
grillado gracias a la robustez de la
madera y combinado a la masas de
hojaldre.

Maridaje

ATUN GRILLE:

Pinot Noir. Un tinto de cuerpo
muy ligero, con notas frutales y
textura suave. Su fresca acidez
acompanara muy bien los pescados
grasos y sus dressing. Pruebe
también con un Champagne Rose
he incluso puede incursionar con un
Cabernet Franc.

SPAGHETTI AI FRUTTI DI
MARE:

Asamblage. En lo posible que
contenga Petit Verdo, para esta
pasta y sus mix de mariscos, sin
olvidar los blancos con mucha
madera

LASAGNA BOLOGNESA:
Carmenere Vino
de madurez compleja con olores
vegetales combinando

Reserva.

con los
pimientos. Muy ideal en carnes
tiernas, guisos, y salsas.



Al
Grille

Pieza de atun grillado con mix de

Sabmr
Grille

Salmoén grillado con esparragos en

vegetales salteados. exquisita masa hojaldre.

$
A1 Fn%?/ Mare

Pasta al huevo con salsa blanca y mix de mariscos: Ck‘iSlclj plreparacmn ?e llijnas dle pasta c(;)n
camarones ecuatorianos, navajuelas, ostiones y salsa bolognesa y salsa bec arlrlle gratinada
choritos. con queso mozzarella.

7 asag”™®
Bolognesa

Merlur®
Austral

Filete de merluza austral a la
mantequilla acompanado de
spaghetti al pesto de avellanas.
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JOKER: Jever Fan. Cerveza
clara, brillante, con poca espuma,
en boca con tonos acidos herbaceos
de cuerpo ligero y un amargo
de fondo, intenso a hierbas, que
contrasta muy bien con la cebolla

caramelizada y los champifiones.

CROUPIER: Miller Genuine
Draft
espuma, con tonos de aromas a
frutas maduras y un final amargo
muy suave. Acompafa muy bien al
jamon y derivados lacteos.

Dorada. sin mucha

SOTA:

Cerveza

Kross

con aromas

Golden Ale.
a frutos
secos y caramelo de cuerpo firme
predominando un poco el lapulo.
Sus tonos amargos serviran muy
bien al cerdo con chucrut.

Maridaje

JACKPOT: Kross Stout. Una

malta muy tostada, almendras,
con toques dulces, de cuerpo
medio y amargor no tan intenso
que acompanard muy bien esta
preparacion. Eso si, no servir tan

helada.

ESCALA COLOR: Corona.
Cervezamuy palida, muy gasificada,
con olores acidos penetrantes, fresca
en boca y amargo persistente ideal
para el pan crujiente, palta y mayo.

ESCALA REAL: Kross Stout.
Una malta muy tostada, almendras,
con toques dulces, de cuerpo medio
y amargor no tan intenso que
acompafiara muy bien a esta posta
a la grilla con aji verde. Eso si, no
servir tan helada.

ESCALA: Corona. Cerveza muy
palida, muy gasificada, con olores
acidos penetrantes, fresca en boca y
amargo persistente ideal para el pan
crujiente, carne y queso.

FULL DE ASES: Carlsberg.
Con aromas de compota de frutas,
con leves notas de olor a tierra
mojada, fresca en boca con amargo
leve, combinard bien con el tocino
cebollas y la carne frita.

BACARRAT: Miller Genuine
Draft Dorada Sin

éspuma, con tonos de aromas a

mucha

frutas maduras y un final amargo
muy suave, ideal para verduras y
ensaladas.



Joker Croupier

Churrasco de Posta Rosada, cebolla Tradicional Barros Jarpa con jamén
caramelizada, champifiones salteados, pierna y queso fundido.
huevo frito y queso cheddar fundido.

Full de Ases

Hamburguesa casera sobre cama
de lechugas con cebolla dorada,
champinones, tocino, mayonesa y
aros de cebolla morada.




Jackpot Sota

Jugosa carne mechada Cortes de pulpa de cerdo asada,
acompanada de queso, palta, jamon pierna, chucrut, cebolla
tomate y mayonesa. caramelizada, y queso fundido

servido en crujiente pan baguette.

Escala Color Escala Real

Clésico Churrasco Italiano, con
churrasco de posta rosada, tomate,
palta y mayonesa.

Clésico Chacarero, con churrasco de
posta rosada, tomate, porotos verdes y
aji verde.




Escala

T a i o Clésico Barros Luco con
_.I!'I-J:__ i churrasco de posta rosada y
queso fundido.

Baccarat

Sandwich vegetariano con lechuga
hidroponica, puntas de esparrago,
tomate, quesillo, palta y tomate.



TIRAMISU:

Oporto. Este vino enriquecido,
licoroso con notas
vainilla, del tipo Tawny, contrastara

a cacao y

muy bien con el café de esta
preparaciéon.  Atrévase también
con un Champagne Rose que tiene
un poco mas de fuerza y asocia
elegantemente los aromas a frutos
rojos y tonos citricos de limén y
flores blancas que realzan el café de
esta preparacion.

Maridaje

CREME BRULEE:
Champagne Cuvee
Demi Sec. En nariz, aromas a

Mumm

frutillas y manzanas verdes. En boca
con gran volumen, ideal frescor
para el caramelo y untuosidad del
Creéme brilée.

LUCKY BROWNIE:

Chicago. Coctel abase champagne
fortificado con brandy y licor de
naranjas con notas a hierbas, que
lograran realzar este chocolate y
frutos secos.



Tiramisa

Postre del noreste de Italia a base de
queso crema, galletas de champagne
en licor de café y polvo de cacao
espolvoreado. }

Clésica preparacion de leche asada al
horno con base de caramelo.

<

del Sol Brownie

Copa con frutos rojos macerados Preparacion norteamericana de
en Late Harvest y helado artesanal a brownie servido tibio acompafiado
eleccion. de frutos secos y helado artesanal a
eleccion.

rem®
A /
Brulée
Crema al estilo francés con delgada

y crujiente capa de aztdcar rubia
quemada.
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