
- E N T R A D AS F R Í A S -

C e v i c h e  E l j a c h

Con sueroatollabuey,pescado,camarón,  cebolla, mezcla
de ajíes locales y chicharrones, acompañado de casabe 

con aceite de ajo. $87.000

C e v i c h e  C o c o Wo o d s

Pescadofresco marinado con limón, leche de coco,  
cebolla, ají chivato, cilantro fresco, espuma de coco,  

servido con chips de plátano verde.  $83.000

C e v i c h e Barú

Pescadofresco marinado con limón, cebolla,  
tomate, cilantro fresco,aguacate, maíz tierno,  
servido con chips de plátano verde. $76.000

To s t a d a s  d e  A t ú n  Ta t a k i
En salsa ponzu, mayo teriyaki casera, quinua crocante, 

alcaparras, ceniza y salsa Macha con semillas, polen de 

abeja y ají chivato.    $76.000

E n s a l a d a  d e E s p i n a ca s

Con vinagreta de balsámico, portobellos, cebolla  
encurtida, tomates Cherry confitados, mozzarella  

di búfala local y tocineta. $62.000

- E N T R A D AS C A L I E N T E S -

Sopa d e P o l l o

Con vegetales de la huerta y pasta. $46.000

C h i c h a r r ó n d e C e r d o g l a s e a d o

Con salsa hoisin de panela, servidos con bollo de coco,  
ensalada de repollo, papaya y cebollaencurtida. $64.000

E m p a n a d a s  d e  c a r n e  C o u r s t o i s   

Lomo fino de Res con vegetales, aceitunas, huevo 
cocido, salsa tumaca y suero de cilantro,                           

(3 unidades).   $68.000

S p r i n g r o l l s d e G a l l i n a

Cocinada en leche de coco y servidos con  
suero de mesita defritos.  $83.000

M e n ú

Ta c o s  E n c o c a d o s  
Tortilla de maíz, camarón, calamar, salsa criolla en zumo de 

coco, chipotle, aguacate y togarashi.    $87.000

 

C a r p a c c i o  d e  R e s  

con rugula, queso parmesano, alcaparras, tomate seco y 
vinagreta virgen con aceitunas. $76.000

A r a y e s  d e  R e s
Queso, hummus de remolacha, tzatziki, flor  de Jamaica   

y mix de lechugas. $64.000

E n s a l a d a  d e   m o z z a r e l l a
d e B ú f a l a

Texturas de tomate (chutney, escalfado, confitado y 

polvo), rúgula, salsa pesto y balsámico.   $64.000



C a z u e l a d e m a r i s c o s   
a  l a c a r t a g e n e r a

Con langostinos, almejas, pescado, calamar, camarón ,
mejillones, leche de coco, crema de langosta, servido

con arroz de coco y patacones. $123.000

S a l m o n  e n  M a n t e q u i l l a  a g r i a  

d e  To m a t e

Cayeye, sofrito de champiñón,  dátiles, maíz, 
tomate y cebollín    $96.000

F i l e t e d e A t ú n s e l l a d o

e n A j o n j o l í

Con quinoa andina cremosa con quesoparmesano,  
crema, pimentones asados, habas y salsa hoisin  

artesanal con panela de hoja.  $104.000

C a m a ro n e s a l A j i l l o

Tamal relleno de habas, coliflor rostizada, suero de cabra,          
cebolla encurtida, queso feta, mojo de cilantro 

y togarashi. $112.000

- P E S C A D O S  Y M A R I S C O S -

P e s c a d e l d í a a l C a b r i t o

Cocida en hoja de plátano al vapor con salsa criolla, leche  
de coco y arroz de coco con frijol diablito y patacones.

$104.000

- V E G A N O -

B o w l d e e n c o c a d o d e g a r b a n z o s

Encocado de garbanzos, croquetas de lentejas,  
aguacate, palmitos flameados, cebolla encurtida,  
tomates confitados, pepino marinado, pesto de  

verdolaga, reducción de ajíes. $66.000

C o l i f l o r a l a p a r r i l l a

Hummus decoliflor, tamal de maíz con hogao, habas,  
ajo negro y tierra de flor de Jamaica. $66.000

- A R R O C E S -

A r r o z c r e m o s o d e m a r i s c o s

Con langostino, camarón, calamar,  
almejas y mejillones. $112.000

A r r o z M a r  y  T i e r r a

Arroz cremoso de camarones con queso parmesano, servido 
con Rabo de toro braseado lentamente, langostinos y  

tomates Cherry confitado.  $123.000

M e n ú

S U G E R E N C I A  D E L  C H E FP E S C A  S O S T E N I B L E G L U T E N F R E E  P L A T O  C O L O M B I A N O

A r r o z  c r e m o s o  d e l  
B o s q u e

Arroz  trufado con mix de hongos silvestres, parmesano, 
portobello al grill y queso paipa. $95.000



Nuestra organización sugiere una propina correspondiente al 10%,el cual podrá ser aceptado,rechazado o modificadopor nuestros comen- sales,
de acuerdo con su valoración del servicio recibido. Al momento de solicitar la cuenta, indíquele a la persona que lo atiende el porcentaje de  la

propina a ser incluido en la factura.El dinero recolectado por concepto de propinas se destina en un 90%para colaboradores de la cadena  de
servicio y el restante 10%es destinado a un fondo de contingencia operativa en caso de reparación o reposición necesaria. Si tiene algún co-
mentario respecto al cobro de la propina, comuníquese con la línea exclusivadispuesta en Bogotá para atender inquietudes sobre el tema al:  

(+571) 6513240o a la Línea de Atención al Ciudadano de la Superintendencia de Industria y Comercio al: (+571) 5920400en Bogotáo si llama  
desde cualquier lugar del resto del país, comuníquese a la línea nacional gratuita: 018000910165.*Estosprecios incluyen impoconsumo.

- C A R N E S  Y AV E S -

P o l l o L i b a n é s

Pechuga y pierna pernil asado con tabbouleh de quinoa, 
hummus de garbanzos con tzatziki, pan pita y salsa 

gastric de vinagre de piña con panela. $85.000

N ew Yo rk S t r i p Premium

C e r t i f i e d A n g u s Beef ®
Mantequilla de ajo negro, mousselinede papa  trufada y 

acelgas fritas(300gr). $225.000

M e d a l l o n e s  d e  R e s  E s t i l o  

p o s t a  C a r t a g e n e r a

Con cayeye, crocante de papa, berenjena al grill y 
queso frito.  $167.000

Hamburguesa Alma

C e r t i f i e d A n g u s Beef ®
200gr de carne angus, en pan brioche con portobellos  

grillados, rúgula, tocineta, queso holandés, y mayonesa de
tufas con cascos de papa. $77.000

- G U A R N I C I Ó N  A D I C I O N A L -

Puré de papa /Arroz de coco /Cascos de papa / Vegetales
al vapor / Papas fritas / Ensaladillafresca. $19.000

- P O S T R E S -

S n o o k y d e  C o c o

Tres leches de coco con galleta, merengue, helado,  
espuma,tierra de coco y coco fresco. $48.000

Ta r t a  d e M a n z a n a s

Con helado de canela y frutos rojos. $32.000

C o l o m b i a

Bizcochohúmedo dechocolate59% de Santander,  
café San Alberto, uchuvas, nibs de cacao de  

Tumaco y Chirrinchi guajiro. $32.000

P a l e n q u e r a   
d e S a n  A g u s t í n

Teja de merengue, gel de sandía, kiwi, tomate de  
árbol, helado de guayaba agria, caviar de maracuyá,  
crumble de casabe, bizcocho y frutas comprimidas  

en guanábana y espirulina. $38.000

E n y u c a d o

Con galleta y tierra de coco,ganache de ajonjolí sabanero,  
horchata de ajonjolí y helado de canela. $42.000

M e n ú

L o m o  F i n o  S a l t e a d o            

s a l s a  p i p i l o n g o  

Restaurantealmaoficial / Almacolombia.com

Con hongos, machucado de yuca, viruta de chicharrón, 
chimichurri y vegetales. $113.000
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