PARA COMPARTIR

MACHAS A LA PARMESANA

Machas en su concha, reduccién de
bisque, cremay un toque de queso

parmesano (10 un).
$18.000

OSTIONES A LA PARMESANA

Ostiones en su concha, con reduccion
de bisque, cremay un toque de

parmesano (10 un).
$18.000

MACHAS MEUNIERE

Machas a la mantequilla clarificada
con un toque de perejil, vino blanco

y limon (10 un).
$18.000

BOCADOS DE LOCOS

6 tostadas de locos estilo Isla Seca.

PAN DE CAMPO FONDUE

Con lomo de res, filetes de pollo
y verduras salteadas.

$22.000

ENTRADAS

LOCOS CON SALSA VERDE

Locos en su salsa verde con
papas mayo.
$26.900

TRIO DE CEVICHES

Un mix de nuestros ceviches Olegario,

Zapallary Vegetariano.
$17.500

CEVICHE OLEGARIO

Camarones ecuatorianos salteados,
pulpo, cubos de palta, cebolla morada,
pimenton rojo, apio, aji verde,
jengibre, canchita, semillas de zapallo

y salsa mare.
$16.900

CEVICHE ZAPALLAR

Salmon fresco, cebolla morada,
pimenton rojo, apio, aji verde,
jengibre, semillas de zapalloy

salsa acevichada.
$14.900

TATAKI DE ATUN

Atun alainglesa sellado en sésamo,
salsa agridulce con un toque de
maracuya y tostones de pan ciabatta.

$15.500

CREMAS Y SOPAS

SOPA DE CHORITOS

Moules et frite, la clasica receta belga de
choritos al vino blanco en su delicioso
caldo, acompanado de papas fritas.

SOPA DE ZAPALLO

Cremosa de zapallo camote endulzado
con miel, especiado con jengibre y
semillas de zapallo.

CREMA DE ALMEIJAS

Clam chowder, exquisita crema de
almejas acompanada de pan de

campo casero.
$11.900

CALDILLO DE CONGRIO LA CRUZ

Caldillo de congrio dorado fresco del
dia, tradicional de la zona, acompafnado
con crujientes papas doradas.

$15.000

ENSALADAS

ENSALADA DE QUINOA

Ensalada de quinoa blancay negra
con palta, tomate cherry,
champifiones, pepinoy berros,
acompanfada de dressing de cilantro.

MIX DE HOJAS VERDES
& POLLO

Lechuga hidropdnica, rucula, aceitunas
negras, tomates cherry, queso de cabra
y semillas de zapallo, con filetes de pollo

grillado, aderezo de mostazay miel.
$11.900

MIX DE HOJAS VERDES
& CAMARONES

Lechuga hidroponica, rucula, aceitunas
verdes, tomates cherry y camarones
ecuatorianos, con aderezo de limoneta

con cilantro.
$12.900

MIX DE HOJAS VERDES
& SALMON AHUMADO

Lechuga hidroponicay rucula
acompafa de salmon ahumado,
palta, cebolla moraday cranberries,
con aderezo de salsa de maracuya.

$17.000

PLATO PRINCIPAL

CHUPE DE CAMARON Y OSTION

Chupe al estilo Isla Seca.

$16.000
FILETE DE RES
Filete con salsa de vino tinto
acompafiado de puré de
arvejasy crocante de tocino.
$18.500
SALMON CON GRATIN DE PAPAS
Salmédn ala plancha con vegetales
salteados, papas cortadas en finas
rodajas y cocidas lentamente en una
reduccion de crema, cebolliny queso
parmesano.
$15.000
NOQUIS PESTO
Noquis de papa acompafiados de pesto
de albahaca fresca.
$9.500
ATUN DE LA ISLA DE PASCUA
A la plancha sellado en sésamo,
acompafado con quinoto, champifiones
y vegetales glaseados.
$18.900

FILETE DE POLLO
CON PAPAS FRITAS

$9.000
SPAGHETTI POMODORO

$8.900
SPAGHETTI ALFREDO

$8.900

POSTRES

VOLCAN DE CHOCOLATE

Acompanado con helado a
eleccion.

TIRAMISU

Postre de bizcochuelo remojado
con café grano y Kahluda con
cremoso de mascarpone.

COPA DE HELADO ARTESANAL

Sabores a eleccion.

MANJARATE OLEGARIO

Crujiente vaso de cacao relleno de
cremoso de manjary ganache de
chocolate de leche.

CREME BRULEE

Clasico postre francés cremoso con
caramelo crocante en la superficie.

TORTA CALUGA

Torta dulce rellena de caluga artesanal
de nuez con notas acidas a frambuesa.

FRUTA DE LA ESTACION

Mix de frutas frescas de temporada.

PARA TOMAR

BEBIDAS

$2.600
AGUA MINERAL VITAL
Conosingas 330cc.

$2.600
LIMONADA
Menta, jengibre o ambas.
Endulzante, azucar o natural.

$3.200

JUGO DE PULPA NATURAL
Sugerencia del dia.



