
MENÚ CATA 
3 TIEMPOS / INCLUYEN GUÍA DEL CHEF Y SOMMELIER 

 
MENÚ #1 • POR PERSONA ¢33. 900 I.I . 

• Alma Mora Pinot Grigio - Argentina 
Tartar de salmón con ciruela deshidratada, cebolla morada y eneldo, servido con pan casero 

 
• Montecillo Crianza, Rioja - España 

Lomito de res rostizado al horno, risotto con hongos, baby zanahorias confitadas 
y crocante de espinaca 

 
• Calvet Celebration Br u t Rosé (Espumoso) - Francia 

Coulant de chocolate tibio con helado de vainilla y espuma de crema catalana 
 

MENÚ #2 • POR PERSONA ¢33. 900 I.I . 
• Altaland Torrontés -by Catena-, Argentina 

Carpaccio de salmón con manzana verde confitada en mantequilla y jugo de limón mandarina, 
pan de nueces y arándanos 

 
• Sibaris Carménère Gran Reserva - Chile 

Suprema de pollo con crema de chile morrón, papas semilla al romero y mini vegetales salteados 
 

• Mionetto Prosecco DOCG (Espumoso) - Italia 
Crema catalana gratinada con azúcar moreno, nueces caramelizadas en miel 

 
MENÚ #3 • POR PERSONA ¢34. 800 I.I . 
• Marqués de Riscal Verdejo, Rueda - España 
Salpicón de atún con aceite de sésamo, cebollino, supremas de mandarina y aire de cítricos, 
chips de camote 

 
• Tarapacá Gran Reserva Cabernet Sauvignon - Chile 
Brisquet de res a baja temperatura, con frutos rojos y pimienta rosa, 
risotto con ayote asado a las hierbas y tomates cereza 

 
• Mionetto Rosé Prosecco DOCG (Espumoso) - Italia 
Coulant de chocolate tibio con helado de vainilla y espuma de crema catalana 



 
 

MENÚ #4 • POR PERSONA ¢33. 900 I.I . 
• Pulenta Estate Sauvignon Blanc - Argentina 
Salpicón de corvina, camarón y mejillones con vinagreta de cítricos y manzana confitada, 
tostada de focaccia casera 

 
• Garzón Reserva Cabernet Franc - Uruguay 
Ribeye de res rostizado con mantequilla de hierbas, jus de pimienta negra y clavo de olor, 
polenta “alla romana” 

 
• Undurraga Demi-Sec (Espumoso) -  Chile 
Panna cotta con coulis de frutos rojos y crumble de galleta y menta 



 

MENÚ CATA 
4 TIEMPOS / INCLUYEN GUÍA DEL CHEF Y SOMMELIER 

 
MENÚ #5 • POR PERSONA ¢38.900 I.I . 
• Locatour Pinot Grigio - California 
Atún sellado al sartén, envuelto en Sweet Chilli de culantro, brotes de lechuga, moras maceradas, 
supremas de naranja y semillas de ayote caramelizadas 

 
• Santa Carolina Reserva Merlot - Chile 
Roulade de pechuga de pollo con peras y nueces cocinada a baja temperatura, puré de papa trufado, 
salteado de zanahoria y vainica al limón y comino 

 
• Arienzo Crianza -de Marqués de Riscal- Rioja, España 
Lomo ancho de res cocinado a baja temperatura con salsa de chocolate y romero, caponata de maíz, 
camote asado y zuquini 

 
• Asti Gancia Espumante - Italia 
Mousse de chocolate oscuro, peras al vino tinto y praliné de almendras 

 
MENÚ #6 • POR PERSONA ¢37.900 I.I . 
• Altaland Torrontés -by Catena- Argentina 
Carpaccio de salmón, ciruela deshidratada y espuma de queso con eneldo, crotones de pan brioche 

 
• Caliterra Reserva Merlot, Chile 
Ravioles rellenos de pera y rúcula en mantequilla de salvia, tomate confitado y crocante de pancetta 

 
• Condado de Haza 20 Aldeas -orgánico- Ribera del Duero - España 
Lomito de res rostizado al horno, risotto con hongos, mini zanahorias confitadas y espinaca crocante 

 
• Scarlett Dark Red Blend - Francia 
Tarta de almendras con coulis de frutos rojos y mousse de canela 



 
 

MENÚ #7 • POR PERSONA ¢40.900 I.I . 
• Ramón Bilbado Rosado, Rioj - España 
Carpaccio de corvina con sandía asada y vinagreta de lima, pan brioche 

 
• Gerard Bertrand Côte de Roses Pinot Noir - Francia 
Lomito de cerdo envuelto en bacon y rostizado sobre falso risotto de quinoa con Grana Padano 

 
La Posta Pizzella Malbec - Argentina 
Rib eye cocinado al sartén en mantequilla de estragón, salsa de ciruelas aromatizada con chocolate 
y pimienta, sobre risotto “ai funghi” 

 
• Locatour Red Blend - California 
Mousse de chocolate con compota de moras y crujiente de almendra 

 
MENÚ #8 • POR PERSONA ¢41.900 I.I. 

• Terroir Hunter Sauvignon Blanc - Chile 
Carpaccio de pulpo con aderezo de yogur y limón confitado 

 
• Bricco dei Guazzi La Presidenta Monferrato DOCG - Italia 
Tortellini de espinaca y queso, “sugo di pommodoro e funghi” espuma de parmesano 

 
• Dehesa La Granja (Familia Fernández Rivera), Tierras de Zamora - España 
Rib eye cocinado al sartén en mantequilla de estragón, salsa de frutos del bosque aromatizados con 
chocolate y pimienta, sobre risotto con ayote asado y hongos 

 
• Porto Tawny Osborne - Portugal 
Peras pochadas en vino tinto con miel y mousse de mascarpone 



MENÚ CATA 
5 TIEMPOS / INCLUYEN GUÍA DEL CHEF Y SOMMELIER 

 
MENÚ #9 • POR PERSONA ¢52. 900 I.I . 
• Pulpo Pagos del Rey Albariño, Rías Baixas - España 
Salpicón de atún y salmón con crujiente de camote 

 
• Aruma Malbec - Argentina 
Ravioloni rellenos de ossobuco, hongos confitados y ciruela deshidratada 

 
• Tarapacá Gran Reserva Carmenere - Chile 
Suprema de pechuga de pollo rostizada, salsa de ciruelas al romero y pimienta rosa, 
papas al tomillo y mini vegetales a la mantequilla 

 
• Francis Coppola Diamond Collection Cabernet - California 
Rib eye cocinado al sartén en mantequilla de estragón, salsa de frutos rojos aromatizada con chocolate, 
sobre risotto con ayote asado y nueces 

 
• Segura Viudas Cava Semi Seco - España 
Cheesecake con frutos rojos sobre base de sablé (galleta) y compota de moras y arándanos 

 
MENÚ #10 • POR PERSONA ¢49. 900 I.I . 
• Lindemans Bin 65 Chardonnay - South Australia 
Carpaccio de camarón con burrata di bufala, gel de zanahoria y cardamomo 

 
• Misiones de Rengo Cuvé Carménèr - Chile 
Roulade de pechuga de pollo rellena de ciruelas, chile morrón y nueces nogal, albardada con tocineta, 
zanahorias glaseadas y polenta cremosa al estragón 

 
• Catena Malbec, Mendoz - Argentina 
Asado de tira de res confitado con costra de frutos rojos, arancini y abanico de vegetales 

 
• Robert Mondavi Private Selection Cabernet Sauvignon - California 
Rib eye asado a la parrilla con mantequilla de hierbas, salsa de frutos rojos y pimienta, 
risotto con hongos, nueces y queso manchego 

 
• Calvet Ice Chardonnay Demi Sec - Francia 
Crepe Suzette flambeada con Cointreau, salsa de naranja y helado de vainilla 



 
 
 

MENÚ #11 • POR PERSONA ¢53. 900 I.I . 
• Babich Sauvignon Blanc, Marlborough - Nueva Zelanda 
Tartar de salmón con aderezo de maracuyá, eneldo, aceite de oliva virgen extra y perlas de pomelo 

 
• Noble Vines 667 Pinot Noir - California 
Ravioles rellenos de pera y rúcula con cremosa salsa de champiñones 

 
• Les Légends Bordeaux Rouge - Francia 
Suprema de pollo con mantequilla de hierbas, papa Dauphine 
y salteado de hongos con jus de frutos rojos 

 
• Condado de Haza Crianza, Ribera del Duero - España 
Picanha a la parrilla con sabayón de vino tinto, timbale de ratatouille, papas al ajo y pimentón de La Vera 

 
• Mionetto Rosé Prosecco DOCG - Italia 
Espuma de crème brulée, macedonia de frutos rojos y crumble 



 
 
 
 
 
 

RAMÓN BILBAO, RIOJA, ESPAÑA • POR PERSONA ¢39.800 I.I . 
• Ramón Bilbao Rosado 
Carpaccio de salmón con moras maceradas, aromatizado con nuez moscada, aceite de oliva, 
vinagre de Jerez, crocante de queso manchego y pan casero 

 
• Ramón Bilbao Reserva 
Filete de corvina dorado al sartén con mantequilla de ajo, “piperrada” de pistacho, 
rodajas de papa al pimentón de La Vera y muselina de brócoli con queso manchego 

 
• Ramón Bilbao Gran Reserva 
Medallón de lomito de res horneado con costra de queso fresco con hierbas, 
sobre rodajas de manzana pochadas en vino tinto, cremosa polenta 

 
• Ramón Bilbao Edición Limitada 
Tarta de higos con mousse de queso Gorgonzola y coulis de frutos rojos 

 

DESCUBRIENDO ITALIA • POR PER SO N A ¢49. 800 I.I . 
• Tenuta Sant’Anna Pinot Grigio, Venezia DOC 

Maiale Tonnato - Lomo de cerdo rostizado, cortado en finas lonjas, cremosa salsa de atún con alcaparras 
 

• Tenuta Sant’Anna Merlot, Venezia DOC 
Salmón al horno con mantequilla de hierbas sobre gnocchi de papa con tomates deshidratados 

 
• Cantina Fiorentino Madreterra Priçmitivo, Salento IGT 
Ravioles artesanales rellenos de pera y rúcula, mantequilla de salvia, tomate confitado 
y crocante de tocineta 

 
• Tenuta Sant’Anna Amarone della Valpolicella DOCG 
Tagliata di manzo - lomito de res rostizado, cortado en lonjas, salsa de crema de vinagre balsámico 
con ajo, romero, laurel y tomillo, salteado de papas semilla con cebolla y tomate cereza confitado 

 
• Bricco dei Guazzi Gavi di Gavi (Blanco) DOCG 
Panna cotta con compota de fresas y moras con hierbabuena 



 
 
 
 
 

DESCUBRIENDO GALICIA • POR PER SO N A ¢ 41 . 80 0 I.I . 
• Aperitivo Cóctel “Nordesiño” Ginebra Nordés, Martín Codax Albariño y Tónica Fever Tree 
Atún curado y ahumado, hierbas frescas y pera deshidratada 

 
• Marieta Albariño Semi-Seco 
Salpicón de pescado con vinagreta de cítricos y manzana confitada 

 
• Martín Codax Albariño 
Arroz caldoso con pulpo, mejillones y almejas 

 
• Mar de Frades Albariño 
Camarones jumbo y vieras en mantequilla de ajo y vino blanco, “cachelos” 
acelgas con aceite de olivavirgen extra y pimentó de La Vera 

 
• Cerveza Especial Estrella Galicia 1906 
Mousse de queso azul con comino, miel y nueces, servido con pan integral de masa madre 



 
 
 
 
 
 

VINOS DE EUROPA • POR PER SO N A ¢ 42 .8 0 0 I.I . 
• Schloss Johannisberg Riesling - Alemania 
Salpicón de mejillones y pulpo con vinagreta de cítricos 

 
• Bricco dei Guazzi La Presidenta Monferrato DOCG - Italia 
Roulade de pechuga de pollo rellena con praliné de almendras tostadas y hongos, 
cremosa polenta verde con parmesano 

 
• Carmelo Rodero 9 Meses, Ribera del Duero - España 
Raviolones artesanales de cordero braseado, salsa demiglace con ajo rostizado y cebollas caramelizadas 

 
• Mouton Cadet Reserve, Sauternes - Francia 
Mousse de queso azul con nueces caramelizadas, higos y pan brioche 

 

BURBUJAS • POR PERSONA ¢41.800 I.I . 
• Mionetto Prosecco - Italia 
Tartar de salmón con aceitunas, alcaparras, cebolla morada, chile dulce, limón y aceite de oliva virgen 
extra, tostadas de focaccia al romero 

 
• Segura Viudas Lavit Brut - España 
Ravioles “a la putanesca” con camarones salteados en mantequilla de limón 

 
• Catena D.V. Nature - Argentina 
Pechuga de pollo rellena de peras y almendras, sobre falso risotto de quinoa con queso Brie 

 
• Undurraga Rosé Brut - Chile 
Mousse de duraznos asados, compota de frambuesas y crujiente de almendras 


