4I I ‘! restaurant+bar
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alta hotel

entradas frias

ceviche de corvina al maracuya con hojuelas de platano

torre de atin con platano maduro, aguacate crostini al burro en

salsa de aji Yy Mango ...coeveverenieiiirereeeeeee e ¢ 5.600

(14

tartar de salmon, al sésamoy cebollino con reduccién de balsamico
acompafado de chipsde zanahoria ......cccceceereneneneecnennene ¢5.500
ensalada de aguacate y palmito, maiz morado sobre una cama de

lechugas con aderezo de fresa e balsdmico .....cccccevveuerenenee. ¢ 5.000

entradas calientes

hongo portobello relleno de tomates cherry y queso mozarella de
BUFALA. e ¢ 5.500

vieras del mar con pure de coliflor y salvia

a

crema de tomates rostizados con albahaca.........cueeeueeenee. ¢ 4.000
crema de Pejibaye ..o ¢ 4.000
crema de ayote con zacate de limon y jengibre..........ccccue.... ¢ 4.000

plato fuertes

corvina del chef con aioli de limén mandarina y aguacate sobre
una cama de zuquini y berenjena acompafnada de papa al romero y
MATACUYA «vvveeveererteseseeseereesessessessesseseesessessessessessesessessansessansons ¢9.500
atun al sésamoy girasol acompafado de vegetales salteados y salsa
desoyamiely limoN ..o ¢9.000

pechuga de pollo con papas rebosadas al limén y tomillo

lomito grillado en salsa de maiz rostizado y orégano servido con
papas a la francesa hechasen la casa .....ccccccvvevenenieneeennenne. ¢ 10.000

pasta penne alla checha

ravioli rellenos de carne de cerdo asada en salsa de tomate fresco

y albahaca

impuestos de ventas 13% e impuesto de servicio 10% no estan incluidos

Chef Luis Ceciliano
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dinner

alta hotel

cold appetizers

catch sea bass ceviche with passion fruit coulis and plantain chips

fresh tuna tower served with avocado, sweet plantain, crostini and

Aji SAUCE WIth MaNEO0 ..cveviiiiiicicieccc e ¢5.600

salmon tartare with roasted , chives served with balsamic reduction
accompanied by Chips ..o ¢5.500
hearts of palm and avocado salad, purple corn on a bed of lettuce

with strawberry balsamic dressing ......ccccoceeeeevevencnennnncnnene ¢5.000

hot appetizers

portobello mushroom stuffed with cherry tomatoes and mozzarella
Cheese bUTalo .....cciviriiieieice e ¢ 5.500

sea scallops with cauliflower puree and sage

roasted tomato cream soup with basil ......cccceeveneinininennne ¢ 4.000
palm fruit Cream SOUP ....ccceeeeererieecieeee e ¢ 4.000
pumpkin cream soup with lemon grass and ginger ............... ¢ 4.000

main courses

chef"s sea bass with lemon tangerine aioli and avocado on a bed of
roasted zucchini, eggplant and rosemary potatoes and

PASSION frUIT et ¢9.500
pacific tuna with cruised sesame and sunflower with sautéed
vegetables and honey lime SOy SAUCE .....cceeeeerereenieieineaene ¢9.000

free range chicken breast with lime and thyme and potatoes

beef tenderloin with roasted corn and oregano sauce served with
homemade french fries

.................................................................................................. ¢ 10.000

ales 13% and service 10% taxes not include

Chef Luis Ceciliano

ha.dinner menu.201505.vr1




