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Nuestro menú de degustación está compuesto por una experiencia
que abarca aproximadamente siete platos. 
Diseñado para que te sumerjas en una selección de nuestros platos
más destacados, el menú te permite disfrutar de una variedad de
sabores y de la diversidad de nuestra cocina, brindándote así una
experiencia gastronómica única.

Menú Experiencia ancestral 450 por persona

MARIDAJE DE vinos bolivianos 300 por persona

*El menú solo Se puede ordenar hasta antes de las 21:00 horas.
*El menú es personal y debe pedirlo toda la mesa.



 porción de Panza frita 
55

Con limon y  emusion de sriracha para dipear 

Sartén de queso fundido 70
Chutney de higos, peras al vino y
tostadas para sopar.

o s s o b u c o  a  l a  b o l i v i a n a    110
Con risotto de ají amarillo y gremolatta.

a g n o l o t t i  y  h o n g o s  a  l a  b r a s a    110
Rellenos de calabaza asada con
almendra chiquitana, pil-pil de coliflor
trufada y huevo pochado.

P e c h u g a  d e  p o l l o  c r o c a n t e  g r a t i n a d a  90
Pesto, tomates  secos y puré de papa rustico

A r r o z  c a l d o s o  d e  t r u c h a  a h u m a d a 130

S u r u b í  y  p u e r r o  120
Crema de papa y puerros ahumados

C a n e l ó n  d e  r a b o  d e  r e s  g r a t i n a d o 95
 Crema de choclo y ají amarillo 

p i e r n a  d e  c o r d e r o  a  l a  c r u z  120
Mil hojas de racacha

Taquitos de pulled pork en
hojas de lechuga

70

*Opción vegana con hongos ostra y arveja china.

ceviche de hongos a la brasa y trucha 70

Ají amarillo , cholitos ahumados y camote.

Matambre de cerdo a la parrilla 60
Vinagreta de leche de tigre y puré de camote. 

Tartar de ojo de bife, CROCANTES DE CHIA 65
Sriracha de locoto, cebollín a la parrilla.

corazones de alcachofa a la parrilla 70

Zucchinis anticuchados, romescu, almendra
amazónica y escabeche de papalisa. 
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K e p e r i  a h u m a d o  l e n t a m e n t e   110
Sonso tres queso, demiglace y zucchinis

tataki  de llama, ponzu de tumbo 70

Mayo de ajo negro.

Hinojo , mantequilla tostada y perejil. 

anticucho  de corazones de pollo a la
brasa, acevichados 55

Leche de tigre, platanitos “Chipilos” recién fritos
.



Chuletón  (Corte estrella de la casa) Precio según 
peso

(Vea la pizarra)
Ojo de bife de res con hueso. 
Selección de la mejor carne boliviana.
Para compartir.
(No es recomendable pedir este corte bien cocido.)

*Todas las carnes acompañan con una ensalada del día y una guarnición a elección.
**El chuletón acompaña con una ensalada del día y dos guarniciones a elección.

Ojo de bife bLACK ANGUS 135
(300 grs. aprox)

KEPERI CON CHIMICHURRI 110
Cocido a baja temperatura 

Filete de trucha 130
(200 grs. aprox)

Surubi 110

C a r n e s  a  l a  p a r r i l l a

Risotto de ají amarillo 

Arroz cremoso con tres quesos

Papas chicharrón y mayonesa de pimientos asados

Ensalada del día

Tomates ahumados

Arvejas chinas a la leña con chilli crisp boliviano

Coliflor frito con pil-pil de coliflor
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tuetano brulee 40
Tartar de frutilla y albahaca

cucharada de chocolate 40
Con café frio y almendra amazónica

Pie de cítricos y rica rica 40
Merengue de hibiscus y crumble de
chocolate blanco 

Flan casero 40
Haba tonka, con crema montada

wafle, Helado de leche ahumada. 45
Miel de caña y tocino caramelizado

Piña al rescoldo
Granita de limón y cilantro, aceite de huacataya

35

p o s t r e s

40

30

25

30

35

30

 (Dependiendo del peso y término puede tardar entre 20 y 50 minutos) 

(200 grs. aprox)

Entraña de res black angus
100

40

http://www.vacacool.com/chuleton-chuleta-y-entrecot-sabes-cual-es-la-diferencia/
https://es.wikipedia.org/wiki/Selecci%C3%B3n_de_f%C3%BAtbol_de_Argentina


sin alcohol

clásicos

cerveza

jugos
9Agua sin gas (330ml)

40

Coctelito de Tumbo 

de la casa

35
Uyuni Sour

Chirimoya Alegre

40

Cacao Tonic

35Michelada

35

Bacon Bloody Mary 40

Paloma Ahumada

40

Moscow Mule

40

Tonic del jardín

40

Chuflay  

40

Campari Naranja

45

Negroni

vaso botella

15 35Té Helado 

15 35Limonada

15 35Naranja y Tumbo

15 35Jamaica y Menta

30Bendita, Ipa

25Bendita, Hoppy Lager 

30

Rebelion, Humo

30Potosina, Pilsener/Dunkel

9Agua con gas (330ml)

15Gaseosas línea Coca Cola (600ml)
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Spritz

40

Boulevardier

40

Old fashioned

15Menta y cacao

15Coca, sultana y naranja

15Manzanilla, cedrón y limón

Prensa Francesa / V60 20
Cappuccino

Espresso 15
20

50
Havana Club 12 años

100Chivas Regal 18 años

Singani Herencia

35
35

Jhonnie Walker Black

The Glenlivet 12 años  60

35

Golden Rush

Aperol Sour

Espresso Martini

Spicy Margarita

Gimlet

Manhatan

45
35
40
40
40
40

40

Huari, Lager

25
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Nv brut 150
Alto Sama, Tarija

2022 moscatel de alejandria 210
Casa Solum, Tarija

2024 vischoqueña 250
Tierra Roja, Villa Abecia

2023 negra criolla 250
Jardín Oculto, San Roque

2020 sangiovese 250
Magnus, Tarija

2020 merlot - cab sav 250
Magnus, Tarija

2022 bonarda “PIONERO” 225
Aranjuez, Tarija

2023 Syrah 225
Barbacana, Tarija

2021 tannat 225
Kohlberg, Tarija

2021 reserva TANNAT 275
Cañon Escondido, Tarija

2023 ORIGEN TANNAT 250
Aranjuez, Vinto

130

450

560

2022 malbec - caladoc 225
Kuhllmann, Tarija

Aranjuez, Tarija

2024 mOSCATEL de alejandria 200
Tierra Roja, Villa Abecia

2022 UGNI BLANC “STELlAR” 170
Kohlberg, Tarija

2022 sauvignon blanc 240
1750, Samaipata

2023 blanc de noir 250
Jardín Oculto, San Roque

2024 ORANGE 250
Cepa de Oro, Camargo

2023 FLAMANT ROSE
Kohlberg, Tarija

2022 syrah rose 150
1750, Samaipata

2022 blanc DE NOIR 250
Cepa de Oro, Camargo

nv, “pet nat” 225
Casa Solum, Tarija

2017 "icono"  600
Kohlberg, Tarija
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2022 reserva “red blend” 275
Cañon Escondido, Tarija

2020 "esther ortiz" petit verdot
Campos de Solana, Tarija

2019 "Gran patrono" marselan
Kuhlmann, Tarija

2023 carmenere 225
Casa Solum, Tarija

2017 "juan cruz" tannat  600
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2019 cairane, brotte                          
Cotes Du Rhone, Francia 

450

5002020 "la fiole resÈrvE", brotte                           
Cotes Du Rhone, Francia 

500
2020 "LÉGENDE", mÉdoc
rOTSCHILD lafite 
Bordeaux, Francia

4502020 "virgen deL galir" 
Valdeorras, España

4502016 "gonzalo de berceo¨
Rioja, España

6502020 "muga reserva" 
Rioja, España

2502023 rosÉ “la bailarina" 
Rioja, España

3502023 muga blanco 
Rioja, España

2502020 chardonnay reserva 
Apaltagua, Chile

5002020 "conde de haro" reserva
Muga, España





Our tasting menu presents an exquisite seven-course journey, thoughtfully

curated to immerse you in a selection of our signature dishes. This culinary

experience invites you to explore a tapestry of flavors and the rich diversity

of our cuisine, promising a unique and unforgettable gastronomic

adventure.

tasting menu 
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Ancestral experience menu 450 per person

300 per personBOLIVIAN WINE pairing

*The menu can only be ordered until 9:00 P.M. 
*The menu is personal and it should be requested for the entire table.



Melted Cheese skillet 70
Fig chutney, pears in wine and
toast.

S L O W L Y  S M O K E D  K E P E R I
Three cheese sonzo, demiglace and
zucchini.

a g n o l o t t i  a n d  g r i l l e d  m u s h r o o m s    

c r i s p y  c h i c k e n  b r e a s t  90
Melted mozzarella, pesto, smoked tomatoes and
“rustic” mashed potatoes.

s m o k e d  t r o u t  r i c e 130
Fennel, toasted butter and parsley

s u r u b í a n d  l e e k s 120
Smoked leek an potatoes cream

o x  t a i l  c a n n e l o n i
Corn and chilli cream

G R I L L E D  L A M B  l e g
Racacha “gratin”

pulled pork  lettuce taquito 70
*Pickles and homemade ketchup.

*Vegan option with oyster mushrooms
and snow pea.

Grilled mushroom and
fresh trout ceviche 
Ají amarillo, yellow pepper, smoked corn, and
sweet potato.

charcoal grilled pork 60
Vinaigrette and sweet potato purée.

rib eye tartar, Chia chips 65
Locoto sriracha, grilled spring onions.

grilled artichoke hearts 70
Grilled zucchini and bolivian romescu,
amazonian nuts, picked papalisa.
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110

Grilled pumpkin filled , amazonian
almond,  truffled cauliflower pil pil and
poached egg.

100

110

 95

120

 Llama tataki,  tumbo ponzu 70
Black garlic

s t e w e d  o s s o b u C c o
Yellow “aji” risotto and gremolatta

fried tripe 55
Fresh lime, home made sriracha emultion

grilled chicken hearts
“ceviche”

55

Fried plantain “chipilos”



Chuletón - Chef's recommendation Price
according
to weightRib eye with bone. 

The best selecion of bolivian meat.
We recommend for sharing.

*All the options from the barbecue comes with a fresh salad  of the day and a side dish of your selection.
**The chuletón comes with a salad of the day and two side dishes of your choice.

F r o m  t h e  b a r b e c u e

bone marrow creme brulee 40
Strawberry and basil tartare

chocolate cream 35
Coffee and  amazonian almonds

homemade Flan with fresh vanilla 35
Whipped cream

d e s s e r t s

Yellow “aji” risotto

Three cheese risotto

“Chicharron” potatoes and grilled pepper mayo

Fresh salad

Smoked tomatoes 

Flame grilled snow peas with bolivian chili crisp

Fried cauliflower and creamy cauliflower pil-pil

si
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40

40

25

25

30

35

30

“Ash roasted” pineapple 30
Lime granita and huacataya oil

waffles with smoked milk ice cream 45
Cane sugar syrup and caramelized bacon

Citrus “Pie” with rica rica 40
Hibiscus merengue and white
chocolate crumble

(Depending on weight and term, it may take between 20 and 50 minutes)

bLACK ANGUS rib eye 135
(300 grs. aprox)

KEPERI CON CHIMICHURRI 110
Cocido a baja temperatura y terminado en la parrilla

trout fillet 130
(200 grs. aprox)

Surubi fillet 110
(200 grs. aprox)

black angus flank steak 100

http://www.vacacool.com/chuleton-chuleta-y-entrecot-sabes-cual-es-la-diferencia/


no alcohol

CLASSICS

local beers 

tonics

fresh juices

9Still water (330ml)

glass bottle

15 35Ice Tea

15 35Lemonade

15 35Orange and tumbo

15 35Hibiscus  and mint
9Sparkling water  (330ml)

15Coke, Fanta or Sprite  (600ml)

15Tonic water " doña maria"  (215ml)

B e v e r a g e s

c o c k t a i l s
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35Coctelito de Tumbo 

35Chuflay  

35Campari Naranja

40Negroni

45Spritz*

40Boulevardier

40Old fashioned

40Gin & Tonic

40Citrus Tonic 

40Tonic del jardín

40Singani Tonic

40Vodka Tonic
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Don Lucho

50
Havana Club

100Chivas Regal 18 años

35
Singani Herencia

35
35

Jhonnie Walker Black

The Glenlivet 12 años  60
Mint & cacao

Coca, sultana & orange

Chamomile, lemon verbena & lime

French press / V60

Cappuccino

Espresso

30Madera, "La Kalor" Gose 

30Madera, "Dominga" Kolsch

30Bendita, Ipa

25Bendita, Hoppy Lager 

25Huari, Lager

25Uyuni, Pilsener

30Potosina, Pilsener/Dunkel

From the house
35Uyuni Sour

Chirimoya Alegre 35

Hibiscus “Bubble” 35

Piña Pimenton 35

Bacon Bloody Mary 35

Killabardier 40
Moscow Mule 35

15
15
15

20

15
20
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Nv brut 150
Alto Sama, Tarija

2022 moscatel de alejandria 210
Casa Solum, Tarija

2024 vischoqueña 250
Tierra Roja, Villa Abecia

2023 negra criolla 250
Jardín Oculto, San Roque

2020 sangiovese 250
Magnus, Tarija

2020 merlot - cab sav 250
Magnus, Tarija

2022 bonarda “PIONERO” 225
Aranjuez, Tarija

2023 Syrah 225
Barbacana, Tarija

2021 tannat 225
Kohlberg, Tarija

2021 reserva TANNAT 275
Cañon Escondido, Tarija

2023 ORIGEN TANNAT 250
Aranjuez, Vinto

130

450

560

2022 malbec - caladoc 225
Kuhllmann, Tarija

Aranjuez, Tarija

2024 mOSCATEL de alejandria 200
Tierra Roja, Villa Abecia

2022 UGNI BLANC “STELlAR” 170
Kohlberg, Tarija

2022 sauvignon blanc 240
1750, Samaipata

2023 blanc de noir 250
Jardín Oculto, San Roque

2024 ORANGE 250
Cepa de Oro, Camargo

2023 FLAMANT ROSE
Kohlberg, Tarija

2022 syrah rose 150
1750, Samaipata

2022 blanc DE NOIR 250
Cepa de Oro, Camargo

nv, “pet nat” 225
Casa Solum, Tarija

2017 "icono"  600
Kohlberg, Tarija
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2022 reserva “red blend” 275
Cañon Escondido, Tarija

2020 "esther ortiz" petit verdot
Campos de Solana, Tarija

2019 "Gran patrono" marselan
Kuhlmann, Tarija

2023 carmenere 225
Casa Solum, Tarija

2017 "juan cruz" tannat  600
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2019 cairane, brotte                          
Cotes Du Rhone, Francia 

450

5002020 "la fiole resÈrvE", brotte                           
Cotes Du Rhone, Francia 

500
2020 "LÉGENDE", mÉdoc
rOTSCHILD lafite 
Bordeaux, Francia

4502020 "virgen deL galir" 
Valdeorras, España

4502016 "gonzalo de berceo¨
Rioja, España

6502020 "muga reserva" 
Rioja, España

2502023 rosÉ “la bailarina" 
Rioja, España

3502023 muga blanco 
Rioja, España

2502020 chardonnay reserva 
Apaltagua, Chile

5002020 "conde de haro" reserva
Muga, España


