ENTRANTES Y-PARA COMPARTIR

Todos los platos al centro

OSTRAS
“(Por unidad) °

-Al natural con limon y pimienta. 39
-Al ceviche con leche de tigre y cebolla encurcida. 4-9
=Picante cof aji a-base de-togmate dedrboliy sal-prieta:> 4D
-Tropical con mango y coco rayado. 4-9
-Con remolacha y crema balsamica. 4-5
«e MUCHINES (CROSUE 'AS) .
Por unid

-De queso con jamon serrano y mayonesa de ajo. 2.8

Yuca preparada en una masa suave rellena de queso con forma de croqueta.
-De carrillera en su salsa al vino tinto. 28

Muchin con masa de yuca en forma de croquera banada en salsa de carrillera
con vino tinto.

« FRIOS -
-Tartar de salmon y fruta de temporada con polvo de ;4.3
pl;itano crujiente.
-Burrata con verduras salteadas y sal prieta. 12.9

Sal pricta: Tradicional condimento ecuatoriano hecho con cacahucte
tostado, sal y cspccizls.
2 . <, S z el 2)
-Ensalada de pepino con queso ecuatoriano. 12
con salsa agria, aguacate (segin temporada), cherry, crema balsamica y
rem OlllC hll

sCROCANTES>

-Chicharrones de marisco con mavonesa de cilantro v 13
yuca frita.
Fritura de (Langostino, Boquerones, calamar y chopitos).

-Langostinos apanados con pico de gallo y mayonesa. 10,9
I.llng().\'tino |’C1)()Z(ld05 ¢n una Cllpil Crllii(‘nt(’ (1L’ p:ln 1'21”11(10 _\' Pllnl\'(). f‘l'it()s Pll]'(l un
exterior dorado y crocante y un interior jugoso.



PLAFOS PARA-COMPARITIR

Todos los platos al centro

« MARISCOS-

-Salmon a la plancha en salsa de fruta de la pasion  15.9
(:01’1 \7Cl‘dllr(\S SﬂlfCl\dﬂS.
—l’u]po a la parrilla 19.9
Con una base de pure de chirivia, polvo de pistacho con tostado y

crema balsamica de frambuesa.

-Colonche de langostino 14.9
Langostinos cocinados en salsa de cacahuete sobre patacon crocante

L{t‘ pl(ll[ﬂﬂ().\‘ l’l'l:lChO con CCI)O”XI L’nCllI'fid(l .\ Cil(ll'l[l'ﬂ piC:ldO.

-Encocado de merluza 16.9
‘.\"lt‘l'llllll CUCin(ldll €n una cremosa SlllS:l dL’ COCO CcOn puntos dt’ ;
l'CIﬂOI:lCh(l \ r:1||:|dur:1 dC COCO.

=, S : S :

-Ceviche de corvina con aji amarillo 17
Corvina marinada en lima . leche de tigre y pasta de aji amarillo

con cebolla morada, cilantro, yuca frita y rostado

. S .
= aeo de langOStlno ¢n pasion roja 1
Langostinos marinados en un adobo rojo tradicional, servidos )
sobre una tortilla de platano macho.

« CARNES -

-Cochinita pibill (Taco) 12.9
Carne de cerdo deshilachada marinada en achiote, especias y naranja,
cocinada lentamente con una textura tierna y jugosa. Servida con
tortillas de platano macho, que aportan un toque dulce y exotico.

-Costillas americanas BBQ o Honey mustard 15
Costillas de cerdo tiernas, marinadas en una mezcla de especias.
Servidas con una salsa barbacoa o miel y mostaza
-Entrecot con yapingacho y chimichurri 19.9

Entrecot a la parrilla, servido con yapingacho, (una deliciosa rortilla
de patata ecuatoriana rellena de queso) y Chimichurri.

« POSTRES:
Pregunta por el postre fuera de carca

-Flan con caramelo de maracuya. 5.6



oL ARTERS AND IO SHARE

All dishes served to the center.

RO EHRS 5
(Per unit

-Natural with lemon and pepper. 3530
-Ceviche style with tiger’s milk and pickled onion. 4.9
-Spicy with Tree Tomato and Sal Prieta 4.9
Tropical with Mango and Shredded Coconut 4.9
-Beetroot and Balsamic Cream 4.5
«2MUCHINES (CROQUETTES)-
(Per unit
-Cheese with Serrano hamm and garlic 2.8
mavonnaise.
Soft cassava dough filled wicth cheese. shnpcd into a croquette.
{ . . : 2.8
-Slow-cooked beef cheek in red wine sauce.
Muchin made with cassava dough in croquette form, topped wich beef
cheek sauce and red wine.
cCOLDS-
-Salmon tartare with seasonal fruits and
crunchy banana powder. 14.3
-Burrata with saucteed vegerables and “Sal 12.9
Prieta.”
Sal Prieta: A tradictional Ecuadorian condiment made with
roasted peanuts, salt, and spices.
-Cucumber salad with Ecuadorian cheese 12
Salsa agria, avocado (seasonal). L‘hcl'r_\' tomatoes, and
balsamic cream with beetroot.
sCRUNCHIES -
-Seafood Chicharrones with cilantro
mayonnaise and fried yuca. 13
( prawn, boqucron fish. ;1quid and baby squid).
-Breaded prawns with pico de gallo and 10.9

mavonnaise.
Shrimp coated in a crispy layer of breadecrumbs and panko,
fried for a golden exterior and juicy interior.



DISHES-TO SHARE

All dishes served to the center.

e SBAFOO D »

e S 2 - s S 1556
-Grilled Salmon with Passion Fruit Sauce it
With sautéed \'cgctzll)lcs.
-Grilled octopus. LS
Served on a base of parsnip purée, toasted pistachio powder, and
raspberry balsamic cream.
-Langostino Colonche: 14.9
Shrimp cooked in peanut sauce with crispy plantains, adding
tropical flavor.
-Hake in coconut sauce. 16.9
Hake cooked in creamy coconut sauce with beet dots and grated
coconuct.
~ . . o / ~
-Sea bass ceviche with yellow aji: 17
Sea bass marinated in lime and tigcr's milk with
yellow aji paste, red onion, cilancro, fried cassava,
and toasted corn.
-Red Passion Prawn Taco 15

Marinated prawns in a traditional red adobo, served on a green
plantain torcilla.

« MEATS -

-Cochinita pibill 12.9
Pork marinated in annatto, spices, and orange, slowly cooked to
tender perfection. Served with plantain torcillas that add a
sweet and exotic touch.

-Americanas BBQ ribs or Honey mustard. 15

Tender, juicy pork ribs marinated in a spice blend. Served with
barbecue or honey mustard sauce.

-Ribeye Steak with Yapingacho and Chimichurri 19.9
Grilled ribeye steak, served with yapingacho (an Ecuadorian potato

patty with cheese) and a chimichurri

o DESSER FSice

Ask about the off-menu dessert options.
-Flan with passion fruit caramel. 5.6



VORSPEISEN UND ZUM TEILEN
Alle Gerichte in die Mitte.

_ AUSTERN
(Pro Stiick)

-Natur mit Zitrone und Pfeffer.
- Ceviche-Stil mit Tigermilch und Zwiebeln
-Scharf mit Baumtomate und Sal Prieta
-Tropisch mit Mango und Kokosraspeln

-Rote Beete und Balsamico-Creme

e MUCHINES (KROKETTEN) +
( Pro Stiick

- Kise mit Serrano-Schinken und

Knoblauchmavyonnaise.
Weiche Masse aus Maniok gefiillt mit Kiise in Krokectenform.

- Geschmorte\X/angen in Rotweinsauce

Muchin mir Maniokrteig in Krokettenform, tibergossen mit geschmortcer
Rinderbackensauce und Rotwein.

e KALTES ESSEN -
- Lachstartar und saisonale Friichte mit
knusprigem Bananenpulver.

- Burrata mit sautiertem Gemiise und “Sal prieta”.
Sal Prieta: Tradictionelles ecuadorianisches Gewiirz aus gerdsreren
Erdniissen, Salz und Gewiirzen.

-Gurkensalat mit ecuadorianischem Kise.
Mit saure Sofle, Avocado (je nach Saison), Kirsche und Balsamico-
Creme mit roter Bete

e KNUSPRIGES -
- Meeresfriichte-Chicharrones mit

Koriandermayonaise und frittiertemyuca.
( Garnelen, Sardellenfisch, Tintenfisch und baby-Tintenfisch).

- Paniertes Garnele mit Pico de Gallo und
Mavonnaise.

Garnelen, umhiillc von knusprigem Paniermehl und Panko, auflen
goldbraun und innen safcig friccierc.
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GERICHTE ZUM TEILEN
Alle Gerichte in die Mitce.

e« MEERESFRUCHTE -

-Gegrillter Lachs mit Passionsfruchtsauce 15.9
Mit sautiertem Gemiise.

- Gegrillter Oktopus
Mit Pastinakenpiiree, gerdstetem Pistazienpulver und Himbeer- 19.9
Balsamico-Creme.

- Langostil‘IO’(j()lOI]Cl‘le
Garnelen in Erdnusssauce mit knusprigen Kochbananen, die tropisches 14.9
Aroma verleihen.

. 3 4
- Encocado in Kokosnussofle
Seehecht in cremiger Kokossauce mit Rote-Bete-Punkten und
Kokosraspeln.

16.9

- Wolfsbarsch-Ceviche mit gelbem Aj1

Wolfsbarsch mariniert in Limettensaft und Tigermilch mic gelber Aji- 17
Paste, roter Zwiebel, Koriander, frittierter Maniok und geréstetem
Mais.
-Taco mit Roten Langostinos 15

Marinierte Langostinos in einer traditionellen roten Adobo-Marinade,
serviert auf einer grinen Kochbananen-Torrtilla.

s -REELSCIH:

- Cochinita Pibill 12.9
In Annatrto, Gewiirzen und Orange marinierte Schweinefleischsciicke,
langsam gegarct bis zur zarten Konsistenz. Serviert mit Kochbananen-
Tortillas, die eine siiffle und exotische Note verleihen.

- Amerikanische BBQ-Rippenchen oder Honig-Sent 3,
Zarte, saf‘tigc Sch\vcincrippchcn. mariniert in einer (}cwiirzmischung.
Serviert mit Barbecue-Sauce oder Honig—Scnf".

-Ribeve-Steak mit Yapingacho und Chimichurri 19.9

Gcgrilltcs Ribc’_yc—Ste:nk, serviert mit Y:lpingnchn (einem ecuadorianischen
Kartoffelrosti mic Kise) und chimichurri.

*NACHSPEISEN:*®

Fragen Sie nach den Desserts auflerhalb der Karce.
-Flan mit Passionsfruchctkaramell.
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