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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.



C A R T A

60Panza frita 
Con limón y emulsión de sriracha para dipear

75Sartén de queso fundido
Chutney de higos, peras al vino y
tostadas para sopar

70Taquitos de pulled pork en
hojas de lechuga
*Opción vegana con hongos ostra y arveja china

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

55

70

ANTICUCHO DE CORAZONES DE POLLO
ACEVICHADOS
Platanitos “chipilos” fritos

160o s s o b u c o  a  l a  b o l i v i a n a    
Con risotto de ají amarillo y gremolatta

g n o c c h i s  c o n  h o n g o s  a  l a  b r a s a    140
Pil-pil de coliflor, yema de huevo
pochada y tierra de papa

C o r d e r o  b r a s e a d o  a l  f u e g o 160
Mil hojas de racacha y coco

K e p e r i  a h u m a d o  l e n t a m e n t e   140
Sonso tres queso, demiglace y zucchinis

A r r o z  e s t i l o  p a e l l a  d e  c a n g r e j i t o s
Tocino ahumado, arvejas chinas y alioli

130

140

150

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  
Pesto, tomates  secos y puré de papa rustico

150

150

P e s c a  A m a z ó n i c a  y  p u e r r o
Puerro a la brasa y salsa Bois Boudran

C U A R T O  D E  P A T O  C O N F I T A D O  A
l a  p a r r i l l a
Repollo braseado y peras al vino

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
Hinojo, mantequilla tostada y perejil
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75ceviche de hongos a la brasa y trucha 
Ají amarillo , choclitos ahumados y camote

Matambre de cerdo a la parrilla 70
Vinagreta de leche de tigre y puré de camote

corazones de alcachofa a la parrilla 75
Zucchinis anticuchados, romescu, almendra
amazónica y escabeche de papalisa

tataki  de llama, ponzu de tumbo 75
Emulsión  de ajo negro y mostaza de tumbo
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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)

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

*Todas las carnes vienen acompañadas de una ensalada del día y una guarnición a elección.
**El chuletón viene acompañado de una ensalada del día y dos guarniciones a elección.

Ojo de bife bLACK ANGUS
(300 grs. aprox)

140

150

160

KEPERI ahumado CON CHIMICHURRI
Cocido a baja temperatura 

Filete de trucha 
(200 grs. aprox)

Pescado amazonico
(200 grs. aprox)

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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40

40

40

40

40

45

50

150

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


tuétano brulée 50
Tartar de frutilla y albahaca

cucharada de chocolate 50
Con café frio y almendra amazónica

Pie de cítricos y rica rica 50
Merengue de hibiscus y crumble de
chocolate blanco 

Flan casero 50
Haba tonka, con crema montada

Helado de leche ahumada, profiteroles 50
Pastelera de chocolate

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

50

p o s t r e s

pineapple express 50
Piña asada, cilantro, limón, aceite de
huacataya, ron y triple sec

espresso martini DE CHOCOLATE 50
Ganache de chocolate, vodka,
espresso y almendra amazónica

pie de limón sour 50
Curd de limón, singani de rica rica, triple
sec, clara de huevo y merengue de hibiscus

profiterol 50
Crema ahumada de whisky, toffee de miel de
caña y naranjas confitadas

p o s t r e s  L í Q U I D O S
Cócteles inspirados en nuestros postres



sin alcohol
10Agua sin gas (330ml)

10Agua con gas (330ml)

15Gaseosas línea Coca Cola
(600ml)

jugos vaso botella

15 40Té Helado 

15 40Limonada

15 40Naranja y Tumbo

15 40Jamaica y Menta

cerveza

Bendita Hoppy Lager 27

30Potosina Pilsner

Bendita IPA 33
22Bendita Pils

Huari Lager 33

San Miguel “Solsticio” Witbier 39
San Miguel “Matilda” Pale Ale 38

artesanales bolivianas
Rebelión “Obsesión” IPA 39
Rebelión “Alba” Weizen 33

Madera “Dominga” Kolsch 31
Madera “La Kalor” Gose 31

b e b i d a s
po

r 
va

so

 e
n 

la
s 

ro
ca

s

 c
af

é 
/ 

 
in

fu
si

on
es

15Menta y cacao

15Coca, sultana y naranja

15Manzanilla, cedrón y limón

Prensa Francesa / V60 20

Espresso 15
Cappuccino 20

200Chivas Regal 18 años

Havana Club 7  años 50

100Johnnie Walker Black

The Glenlivet 12 años 85

45Don Lucho Silver



ancestral signature
Uyuni Sour 
Singani, limón y clara de huevo y rica rica

tonics

secos

50Cacao Tonic
Whisky infusionado en cacao y agua tónica)

Chuflay
Singani, ginger ale y limón

50

Chirimoya alegre
Licor de chirimoya, Vodka 1825, clara de huevo
y agua con gas

40

Michelada Ancestral
Clamato casero y cerveza

50
Bacon Bloody Mary
Bloody mary con vodka infusionado en
tocino

40

Campari Naranja
Campari y jugo de naranja

Campari Spritz
Campari, espumante y agua con gas

Americano
Campari, vermouth, naranja y agua con
gas

Cuba Libre
Ron y coca cola

50Insurgente

La República Amazónico

Georg Forster

Beefeater

50

70

50Manhatan
Whiskey, campari, vermut rosso

50Old fashioned
Whiskey, azúcar y bitter de angostura

Boulevardier
Whiskey, campari y vermut rossi

50Negroni
Campari, gin y vermut rosso

50Tonic del jardín
Gin, campari, licor de hierbas, agua tónica y naranja)

c ó c t e l e s

refrescantes

Aperol Spritz
Aperol, espumante y agua con gas

50

Mojito
Ron blanco, hierba buena y agua
con gas

Coctelito de tumbo
Singani, jugo de tumbo y naranja

Golden Rush
Whiskey, limón, miel y miso 

Moscow Mule
Vodka 1825, ginger ale, cerveza de
jengibre y limón

50

50

50Vodka tonic

gin & tonic clásico

50

Cristalino de tumbo
Coctel de tumbo clarificado

Paloma ahumada
Tequila, cordial de pomelo, soda de
pomelo y sal ahumada

Singani mule
Singani, ginger ale, cerveza de jengibre

50

Cócteles inspirados en nuestros postres

50
Pineapple Express
Piña asada, cilantro, limón, aceite de huacataya, ron y triple sec

Pie de limón sour
Curd de limón, singani de rica rica, triple sec, clara de huevo  y merengue de hibiscus

50

Espresso martini de chocolate
Ganache de chocolate, vodka, expresso y almendra amazónica

postres líquidos

Profiterol
Crema ahumada de whisky, toffee de miel de caña y naranjas confitadas

50

50

50

40

40

50

50

50

50

50

50Spicy Margarita
Tequila, triple sec, limón y sal picante

50

70Berries Tonic
Gin frutos del bosque, agua tónica y limón

50
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Nv brut 155
Alto Sama, Tarija

nv, “pet nat” 250
Casa Solum, Tarija

nv, brut nature
Altosama, Tarija

525

2023 Vischoqueña blanc de noir
Jardín oculto, San Roque

350

2024 trivarietal
Campos de Solana, Tarija

225

2025 “STELlAR” ugni blanc
Kohlberg, Tarija

205

2023 chardonnay
1750, Samaipata

285

2652025 moscatel - pinot blanc
Casa Solum, Tarija

2024 naranjo
Cepa de Oro, Camargo

300

3002023 blanc DE NOIR
Cepa de Oro, Camargo

2852024 sauvignon blanc
1750, Samaipata

1952024 pedro giménez
1750, Samaipata

2252024 moscatel reserva 
Márquez de la viña, Cochabamba

3752024 imporeña 
Yokich, Camargo

2025 vischoqueña 250
Yokich, Camargo 

2952020 merlot - cab sav
Magnus, Tarija

2020 sangiovese
Magnus, Tarija

295

2402023 tannat raiz
Kohlberg, Tarija

2024 carmenere 280
Casa Solum, Tarija

2023 ORIGEN TANNAT 250
Aranjuez, Vinto

2023 “pionero” bonarda 
Aranjuez, Tarija

235

2002022 malbec - caladoc
Kuhllmann, Tarija

2022 reD BLEND 300
Cañon Escondido, Tarija

2025 nouveau lado b 
Jardín oculto, Tarija

290

2022 “porfiado” cab. franc 300
Cruce del Zorro. Tarija

3002022 tannat
Cañon Escondido, Tarija

2024 vischoqueña 375
San Francisco de la Horca

2025 alaya tannat-syrah 235
Tellus wines, Tarija

2023 memento mori tannat 450
Tellus wines, Tarija

2020 syrah 200
Kholberg, Tarija

2023 tannat unico 
Campos de Solana, Tarija

230

1552023 FLAMANT ROSE
Kohlberg, Tarija

2022 syrah rose 145
1750, Samaipata
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2019 cairane, brotte                          
Cotes Du Rhone, Francia 

450

4702022 “El enemigo” malbec                           
Mendoza, Argentina 

7002020 "LÉGENDE", mÉdoc
rOTSCHILD lafite 
Bordeaux, Francia

4702022 “EL ENEMIGO” cabernet
franc
Mendoza, Argentina

8502020 "muga reserva" 
Rioja, España

3252023 rosÉ “la bailarina" 
Rioja, España

6252023 muga blanco 
Rioja, España

5252020 chardonnay reserva 
Apaltagua, Chile

5002020 "conde de haro" reserva
Muga, España

630

2020 “juan cruz” tannat 650
Aranjuez, Tarija

6252020 "esther ortiz" petit verdot
Campos de Solana, Tarija

2019 "Gran patrono" marselan
Kuhlmann, Tarija
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2017 "icono" 750
Kohlberg, Tarija

6252021 petit verdot
Cruce del zorro, Tarija

7002023 Amor fati assemblage 
Tellus wines, Tarija
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