FAMILIARIZATE

saTAvs: Es un plato originario de Sumatra o Java, Indonesia. Generalmente
consiste en pedazos de carne puestos en un pincho de bambu o espinas de coco,
que se colocan a la parrilla sobre unas brasas de carbén.

NTRADA

NAM PLA: Salsa de pescado que usualmente tiene sélo sal y pescado y otras
contienen ademads una variedad hierbas y especias.

LaAB: Ensalada de carne picada a base de pollo, vaca, pato o cerdo, saborizado
con salsa de pescado y lima.

Miso: Es un condimento consistente en una pasta aromatizante, hecha con
semillas de soja y/o cereales y sal marina fermentada con el hongo koji.

GALANGA: Es una planta herbdcea perennifolia crece desde un rizoma y alcanza
los 1,2 metros de altura con abundantes y grandes hojas y frutos rojos.

sHITAKE: Es una seta comestible originaria de Asia del este cultivada en tempera-
turas frias.

poNBURIS: Consiste en un cuenco que contiene pescado, carne, verduras, u otros
ingredientes cocinados juntos y servidos sobre arroz.

saLsA HolsIN: Es similar a la salsa agridulce elaborada con soja fermentada, pero
se le ha anadido como ingredientes el ajo, vinagre y chile.

saLsA poNzu: MAas que una salsa se podria decir que es una especie de vinagre-
ta, ya que es muy ligera y mas bien refrescante y estd hecha a base de yuzu y
vinagre de arroz, como ingredientes clave.

SALSA TOSAZU IKURA: mezcla de vinagre de arroz, azucar, salsa de sojay copos

de bOhItO. (2 unidades) Rellenos
de vegetales, servidos con
lechuga, albahaca siam,

LECHE DE TIGRE NIKKEI: mezcla de caldo dashi, zumo de lima y yuzu, aji amarillo, hictbab IRl

cilantro, ajo, jengibre y apio. (2 unidades) Rellenos de ' chile
tofu ahumado, vegetales, dulce. $12.400
shitake, pasta vermicelli,

sHiso: En espanol se la conoce como albahaca japonesa. salsa soyay aceite de

ajonjoli, servidos con salsa
agridulce picante. $72.400

wasaABl: Se extrae del tallo de la planta del mismo nombre, un rabano de sabor Sake recomendado:

. Momokawa Diamond
extremadamente plcante.
(3 unidades) Rellenos de
camaron, cilantro y ajonjoli,

NIVEL DE PLATOS CON servidos con salsa
PICANTE OPCION DE SER camboyana. $12.900

(ESPECIFICAR) VEGETARIANOS




PANACOTA
DESTE|!
JAZM I N

:f;f CON

' 3y CARAMELO

)F - GALLETA DE

00 " AJONJIOLI
o $8.900

Salteado con
hierbabuena,
culantro, cilantro,
cebollin
oriental, chile molido,
polvo de arrozy
vinagreta

thai con salsa.sg
$16.904

-

COPONDE
HELADO DE
COPOAZU ¥
MERENGUE
DE
MARANON
$11.

Cortes de cerdo

marinado

ala parrilla, con

hierbabuena,

culantro, cilantro,

cebollin

oriental, chile molido, CHEESECAKE

polvo de arroz y DE FRUTOS
DEL BOSQUE

vinagreta
con nam-pla. $17.900 $11.900




WONTONS

Rellenos de queso,
arequipe y salsa de
“mora. $9.400

-

-
o
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LOMO THAI

= BANANOS i", naria, cilantro, chile F - Lomoderes
b hai. ) marinado en salsa

TEMPURA
= coN - Vinore : ~ |
~ Vino recomendado: © soyayaceitede
#~HELADO DE I 'j(naiaVerdejo . ~ ajonjoli, a la parrilla

& VAINILLA

con tomates cherry,
pepino, cebolla
- ocanera, y vinagreta
- thai con nam-pla.
T P

$26.900
. m‘r
* .
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CREME
BRULEE DE

LIMONARIA
CON )
GAELETA BE—=
coco $9.20q§?"'~'

TORTA DE 4

germinados, maranon,
albahaca siam, cilantro
y vinagreta de citricos.
$17.900




Variedad de setas,
cebolla ocaniera, chile,
maranon, cebollin
oriental, hojas de
apio,ajoy vinagreta
; c on salsa soya.
900

JUGOS

ASAi, MANGO Y
GULUPA $6.900
ABC

Araza, banano,
hierbabuena. $6.500
ARAZA $5.900
COPOAZU$5.900
GULUPA $5.900
TAMARINDO
$5.900
MARACUYA
$5.900

MANGO $5.800
MANDARINA
$6.000

FRESA $5.900
FRESA Y
LYCHEE $7.900
PAPAYA

CON LIMON
$5.600

GINGER ALERT
Manzana,pera, jugo de
limon, jengibre, ginger ale.

$7.600

GILI GILI
Tamarindo, pina, jengibre,
infusion spicy.
$7.600
TROPICANA
Mango, mandarina,
banano, maracuya.
$7.600

MANGO LUSH
Mango,

limonaria, manzana
y jengibre.

$8.200

PING PONG
Uvas rojas, lychees,
limény soda
$8.700

EXTRACTOS

ZANAHORIA,
MANZANA Y
JENGIBRE
$7.900
MANZANA
$7.900

VERDE VITAL
Extracto de manzana,
pera, limén y espinaca
baby. $9.400

LIMONADAS

LIMONADA
NATURAL
$4.200
LIMONADA

DE PANELA
$4.200
LIMONADA

DE
HIERBABUENA

Frutos rojos, infusion
spicy, naranja y limén.
$8.200

Extracto de pepino,
albahaca siam, infusion
de jengibre y limén.
$7.600

WOK

Camu camu con infusion
de limonaria y limén.
$6.600

$10.900

$3.900

$3.900

$3.900

$3.900

SATTDOS shans

Bebidas con leche de nuez y miel.

FRUTOS BANANO Y CACAO
DEL Cacao molido,

BOSQUE banano, canela, coco
Frutos del bosque, y datiles.

coco, polen, canelay $8.300

hierbabuena.

$8.300

CERVEZ SAKERINHAS

=

Y MOSHISO

Variedad de lechugas, salsa
de anchoas y miso, algas
marinas, aguacate, queso
parmesano y hojuelas de
miso. $12.900

Con pollo $18.900

Camarones, pollo, pasta
vermicelli crocante,
vegetales, albahaca
siam, hierbabuena, mani
y vinagreta vietnamita.
$25.900

Vino recomendado:
Raventds La Rosa

1/

BBC MONSERRATE
ROIJA $7.500

BBC CHAPINERO
PORTER $7.500
CLUB COLOMBIA
$6.500

AGUILA LIGHT $5.700

HEINIKEN $7.900
ASAHI $71.900
SINGHA $13.900

FRUTOS ROJOS

Sake, infusion de frutos rojos, fresa,

moray azlcar. $16.900
MANZANAY
NARANIJA

Sake, manzana roja, naranja, almibar
de jengibre, vino espumante y

carambolo. $16.900
MOSHISO

Sake, limén, azucar, ginger ale y hojas

de shiso. $15.900

VERDE
JAPONES
$3.800

JAZMIN

$3.900
GENMAICHA
$3.800

VERDE WOK
$3.900

Mezcla de té verde local
con menta, guayusa y
yacon (caliente o frio).

CAFE

$3.200
ESPRESSO
$2.900
ESPRESSO
DOBLE
$3.900
CAPPUCCINO
$3.900
MACCHIATO
$3.000



COPOAZU

Tallarines preparad

sin huevo, pollo pica¢
salteado al wok con
shitake y calabacin,

con consomé de pollo
con tahine, pimienta
szechuan, ajonjoli, aceite
con chile, salsa chashu

(a base de soya y cerdo),
ajo y bok choy. $25.900

$22.900 i
Con chashu (costillade*
cerdo) $24.

Tallarines preparados
sin huevo, wontons
de tofu, shitake,
aceite de ajonjoli

y consomé de
vegetales. $22.900
Vino recomendado:
Flor de Crasto




o

Arroz en'infusion de flores, papaya
verde, habichuelin, raiz china,
* limonaria,hojas de limoén kaffir,
cilantro, germinados,
« chile, cebolla ocafiera crocante y
chips de ajo. Servidos con una salsa a
base de soya y jengibre. $13.900

o o i

" Arroz integral, z pallo, kale,

algas marinas, aguacate, frijol
azuki, gefr_ninad_os y ajonjoli
servido con salsa de mis

hine con miel, acej

(8u) Camarodn, palmito
de cangrejo, aguacate
y pepino, envuelto en
pescado con jalapefio,
mayonesa picante y
salsa de mandarina.
$26.900

Con trucha $23.900

JALAEROH

(8u) Atun, aguacate,
jalapeno, cilantro,
ajonjoliy salsa rocoto.
$26.900

FUTO WOK

I (8u) Salmon y trucha
curados, pescado,
ikura, masago,
aguacate, cebollin,
shiso y jengibre.
$27.900
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Con tofu, albahaca siam,
ajo, chile, salsa soya y

salsa de shitake, servido
con arroz jazmin o integral.
$17.900

Con albahaca siam, hojas
de limon kaffir, chile, ajo,
salsa soya y salsa de
shitake, servido con arroz
jazmin o integral. $18.900




SUSHI, MAKIY MAS

VERDE TAILANDES @

Curry verde preparado con leche

de coco, berenjena thai, palmitos,

hojas r
de liman kaffir, albahaca siam, chile,

nam-play pasta de camarén.

$18.900
Con pollo $24.900 |
De mat $34.900

SETAS @ , : ZAPALLO

(8u) Setas, tomate seco, espinaca y esparragos, (8u) Zapallo, queso campesino o tofu, alioli,
envuelto en aguacate, limoén y puré de citricos. ajonjoliy salsa teriyaki. $14.900

$18.900

KAPA @ PALMITO
(8u) Pepino, aguacate, salsa de ciruela, shiso y (8u) Palmito del Putumayo y cebollin envueltos en
ajonjoli. $10.900 aguacate, puré de chontaduro ahumado con miel y

puré de kombu, salsa de mandarina, ajonjoli y flor
de cebolleta. $18.900

Vino recomendado: -
Killka Chardonnay

KHMER
Tipico de Camboya. L
Preparado al wok con —_— — Ty

eontale,aibahal REMOLACHA
9 ] 3 (8u) Remolacha horneada, zanahoria encurtida,
holy, gin-pla YNEHE eso campesino o tofu, aguacate, komatsuna
Con pollo $22.900 ‘g pesinoraitliaguacate, Koo,
espinaca, marainoén caramelizado y cilantro con
mayonesa miso, limén y yuzu. $16.900

CRIOLLO

(8u) Platano, queso campesino o tofu y aguacate
envuelto en tempura crocante, servido con mango
y salsa teriyaki. $15.900

s Sake recomendado: Deluxe Junmai




POLLO CON
ENSALA DA

DE MANGO

Pernil de pollo a la
parrilla marinado en salsa
soya y aceite de mani,
ensalada de mango
biche, maranon, hierbas,
nam-play chile, servido
con salsa chile dulce.
$19.900

Preparado al wok con
vegetales, tortilla de huevo,
aceite de ajonjoli, salsa de
ostras, pimentén, nam-pla y
limonaria. Con arroz jazmin o
integral
$16.900

Con calamar $24.900

$26.900
Con langostinos $35.900

B THAI PASTA
PHAD THANS BOWL
A Albdndigas de pescado y
camardn, pasta de arroz,
hierbas orientales, raiz
china, mani, chips de ajo,
chile molido y una vinagreta
a base de nam-play limén.
$22.900
Con vegetales, tofu
ahumado, con salsa a
base de soya, sin nam-pla,
I aguacate y huevo.
(sin nan'ﬁ-pla) 19.900 (Contiene gluten) $18.900

N

A% 'l A SALMON
“Ida cualquiera de los WOK

anteriores con salsa de
chile thai.
Opcional.

A la parrilla con salsa
teriyaki, jengibre,
vegetales, arroz jazmin
ointegral, rdbanoy
ajonjoli. $33.900

Vino recomendado: Killka
Chardonnay

e de coco, pollo,

¢ . \p se de harina
SALMON i e et uevo, pasta
THAI @A i ; : n, albahaca
Sellado y cocinado al A i - 6n kaffir, chips
horno preparado con ] jo y nam-pla, servido
cortes de mango biche, salsa de soya du con bok choy encurtido,
pimentén asado, nampla, jengibre. $19.900 salsa picante, cebolla
chile, ajonjoli'y arroz Sake recomendado: ocafiera, limén y cilantro.
de sushi. $34.900 Momokawa Diamond $26.900




BOWL VIETNAMITA

Lomo de res (marinado con nam-play
aceite de ajonjoli) a la parrilla, vegetales,
pasta vermicelli, maniy un spring roll de
vegetales, servido con salsa vietnamita
(con nam-pla). $28.900

Con portobello, servido con

salsa vietnamita a base de soya

(sin nam-pla). $21.900

Vino recomendado:

Matua Pinot Noir

LOMO WOK

Lomo de res a la parrilla con
salsa teriyaki,vegetales frescos,
arroz jazmin o integral, rdbano
y ajonjoli. $26.900

Vino recomendado:

J. Bouchon Carmenere

NASI GORENG
Preparado al wok con vegetales,
nam-pla, salsa soya, hoja de apio,
turmérico fresco, tortilla de huevo,
hierbas, aceite de mani'y maraion.
Servido con cebolla crocante, mani,
coco tostado y pepino.

Con tofu (sin nam-pla)

$19.900

Con lomo de res $26.900

Vino recomendado:

Bila Haut

Con camarones $27.900

Plato popular de
Camboya. Lomo
res (marinado con
nam-pla y aceite de
ajonjoli) salteado al wok;
servido con ensalada de
tomate y pepino, papas
ala francesa y salsa
camboyana. $26.900
$19.900
Vino recomendado:
Poggiotondo Chianti
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PESCADOIRDI
CAM B ONANGS
Sellado y servide
ensalada de

mani, hierbabuena
albahaca siam, chilé
y salsa camboyana.
$36.900

Vino recomendado:
Flor de Crasto

Sellado y servido con
albahaca crocante, chile y
salsa agridulce. $36.900
Vino recomendado:
Raventds La Rosa

)

Sellado y servido con chile,
cebolla ocaneray
vinagreta thai.$36.900
Vino recomendado:
Knaia Verdejo
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