




V E N T U R A  R E S T A U R A N TM E N Ú

V E G E TA L E S C O N R O M E S C O
Láminas de portobello ahumado, berenjena y zuchinni marinados y grillados sobre 
salsa romesco terminado con migas crocantes.

T I R A D I TO D E AT Ú N N I K K E I
Láminas de atún fresco bañadas con salsa de ostión y limón sobre emulsión de palta, 
ajonjolí tostado y crocantes de arroz.

T I R A D I TO A L A J Í  A M A R I L LO A H U M A D O
Láminas de pesca del día sobre cremoso de ají amarillo acevichado, palta brulee, 
aceite ahumado y ají amarillo.

C O N O S D E TA RTA R D E AT Ú N
Tartar de atún en mayonesa acevichada terminada con togarashi, palta y ciboulette.

C E V I C H E M I X TO 
Pesca del día, calamar y camarón marinados en leche de tigre con culantro y ají, 
acompañado con cremoso de camotes asados y choclo peruano.

C E V I C H E A L C U L A N T R O C O N P U L P O
Pesca del día y cortes de pulpo bañados en emulsión de culantro acevichada con 
punto de ají, choclo peruano y cremoso de camotes asados.

P U L P O A PA LTA D O A L O L I V O 
Láminas de pulpo bañadas en emulsión de aceitunas de botija, palta quemada y 
aceite de oliva con tostadas.

LO C O S E N S A L S A V E R D E C O N T E X T U R A S D E A L C A C H O FA
Locos cocidos a punto, coronados con salsa verde, emulsión de alcachofas, gellé de 
locos y crocantes de papas nativas.

C E V I C H E C A L I E N T E D E C A M A R O N E S
Cortes de pesca del día, camarones, alcachofas, y pimientos ahumados bañados en 
leche de tigre de mariscos al ají amarillo, con maíz chulpi crocante y choclo peruano.

P U L P O A N T I C U C H E R O 
Pulpo grillado marinado en aderezo sobre choclo tostado con papas nativas y 
ensaladilla de hojas y aceite de oliva, al lado salsa chimichurri.

C A R PA C C I O D E F I L E T E  
Finas láminas de filete aliñadas con salsa tagliata, alcaparras, fetas de queso 
parmesano y hojas de arugula.

C A R PA C C I O D E L E N G U A
Láminas finas de lengua de ternera, emulsión de palta, huevos de codorniz y  nueces 
tostadas.

P O R C O TO N ATO
Láminas de solomillo de cerdo cocido en vino blanco, cubiertas con emulsión de 
anchoas, atún y parmesano, más alcaparras fritas y polvo de perejil.

$10.100

$13.500 

$14.500

$12.100

$17.900

$22.900

$18.900

$23.500

$18.900

$21.900

$12.500

$13.900

$12.500

Entrantes



Fondos
P E P P E R S T E A K D E AT Ú N
Lomo de atún en costra de pimientas, sobre zucchini, pimiento y champiñones 
salteados y tabouleh de quinua blanca, terminado con salsa burro de pimientas.

M E R LU Z A A U S T R A L
Merluza austral tostada servida sobre salsa holandesa de chupe y aceite de huacatay, 
acompañada con pastelera y pebre.

S A L M Ó N N I K K E I
Filete de salmón dorado en plancha sobre zucchini, champiñones, pimientos y 
espárragos envueltos en mantequilla batayaki y albahaca, acompañado con papas 
crocantes.

F R U TO S D E L M A R S O B R E R I S OT TO N E R I
Cremoso arroz arborio cocido en fondo de mariscos, queso parmesano, mantequilla y 
tinta de calamar, con camarones y calamares tostados, alioli de la casa y concassé de 
tomate.

P E S C A C O N P I C A N T E D E M A R I S C O S
Filete de pesca del día bañado en picante de mariscos con camarón, pulpo y calamar 
sobre majado de yuca al ají amarillo, textura crocante de yuca y echalote encurtido.

L A S A Ñ A D E A J Í  D E  G A L L I N A
Cremoso de ají de gallina con nueces y queso parmesano entre láminas de pasta
casera terminado con polvo de aceituna y perejil.

M O L L E J A S D E T E R N E R A 
Mollejas cocidas al vacío y arrebozadas con mantequilla de cedrón sobre ñoquis 
de papa en pesto cremoso de huacatay, láminas de portobello y brotes frescos con 
aceite de huacatay.

C H A N C H I TO N I T S U K E
Plateada cocida a vapor glaseada en salsa nitsuke sobre cremoso de camote en 
punto de miel con naranja y setas tostadas.

LO M O S A LTA D O	   
Filete de res, cebolla, ají amarillo, tomate y punto de culantro saltados con salsa de 
soya y vinagre, acompañado de arroz con choclo, huevo frito y papas rústicas fritas.

A S A D O D E T I R A S O B R E Q U I N OTO D E H O N G O S
Asado de tira de lenta cocción glaseado en la reducción de sus líquidos de cocción, 
sobre quinoto de hongo de pino, terminado con aceite de huacatay, setas ostra y 
portobellos.

S E C O D E C O R D E R O C O N E S P U M A D E F R E J O L
Cordero cocido en seco del norte del Perú y bañado con su salsa, espuma de frejol en  
sifón y ensaladilla de tomates cherry, hojas y echalote encurtido.

F I L E T E A LO M A C H O
Filete bañado con crema de mariscos en base de ajíes panca y amarillo servido con 
puré de papa chilota al romesco.
 
E N T R A Ñ A
Corte de entraña a término al grill servido con chimichurri de la casa y salsa picante 
acompañado de guarnición a elección.

$18.900

$18.100

$18.900

$17.900

$22.900

$13.900

$22.900

$13.900

$17.900

$22.900

$20.900

$21.900

$24.900

V E N T U R A  R E S T A U R A N TM E N Ú



Ensaladas ySopas

Postres

E N S A L A D A D E F I L E T E T H A I 	   
Roast beef sobre mezcla de hojas verdes, ciruela encurtida, palta, maní tostado, 
pimientos y hojas de culantro aliñado con vinagreta de lima, vinagre de arroz y miel.

C A P R E S S E D E B Ú FA L A
Láminas de tomate, queso mozarella de búfala y hojas de albahaca bañadas en aceite 
de oliva y salsa pesto a cuchillo.

C H I C K E N C A E S A R S A L A D
Pechuga de pollo grillado sobre lechugas romanas, queso parmesano, tocino crocante 
y crutones bañados con el clásico aderezo Caesar.

C R E M A D E Z A PA L LO
Terminada a la crema con crutones y queso parmesano.

S O PA D E C E B O L L A
Al tinto con cebolla caramelizadas, con tostada gratinada.

$12.900

$12.900

$10.100

$6.900

$6.900

A M O R A M A R I L LO  
Tres texturas de piña ahumadas sobre gellé de coco, sorbete y cristal de maracuyá.

C R È M E B R Û L É E
El clásico francés, cremoso con costra de caramelo quemado.

C R E M A V O LT E A D A 
Suave y cremosa mezcla de leche, yemas y caramelo, acompañada con coulis de 
frutos del bosque.

C U AT R O L E C H E S A L B A I L E Y S
Cake genovés humedecido con infusión de leches y Baileys, terminado con crema 
batida y punto de canela.

S U S P I R O D E L I M E Ñ A
Sedoso manjar de yemas coronado con merengue italiano con punto de oporto.
 
C H E E S E C A K E D E L Ú C U M A
Semifrío de lúcuma con base de galleta crocante y helado de vainilla.

TO RTA Ó P E R A
Bizcocho de almendras con crema de café y ganache de chocolate.

PA S I Ó N P O R E L  C H O C O L AT E
Terrina de chocolate, sorbete de frutos rojo bañados con espuma de chocolate y tierra 
de praliné.

T R I LO G Í A V E N T U R A
Selección especial de degustación de nuestros postres.

E N S A L A D A D E F R U TA S D E L A E S TA C I Ó N	

H E L A D O S Y  S O R B E T E S D E L A C A S A

$5.900

$5.900

$5.900

$5.900

$5.900

$5.900

$5.900

$5.900

$7.900

$4.100

$5.100

V E N T U R A  R E S T A U R A N TM E N Ú



V E N T U R A  R E S T A U R A N TM E N Ú

Menu Ninos

Para beber

F I L E T E S D E P O L LO M Á S A C O M PA Ñ A M I E N TO

F I L E T E S D E VA C U N O M Á S A C O M PA Ñ A M I E N TO

PA S TA S C O N S A L S A D E L A C A S A

*A C O M PA Ñ A M I E N TO S
Arroz, papas rústicas, papas fritas, hojas verdes, tomatitos.

G A S E O S A S Y  A G U A M I N E R A L

J U G O S 

J U G O S N AT U R A L E S O R G Á N I C O S

L I M O N A D A T R A D I C I O N A L

L I M O N A D A S A B O R E S

F E N T I M A N S 
 
C A F É

T É E  I N F U S I O N E S

$12.900

$15.900

$10.900

$3.000

$3.500

$4.000

$3.500

$4.000

$3.500

$3.500

$3.500




