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MENU VENTURA RESTAURANT

Endrardes

TIRADITO DE ATUN NIKKEI $13.500
Laminas de atun fresco bafiadas con salsa de ostidn y limén sobre emulsion de palta,
ajonjoli tostado y crocantes de arroz.

TIRADITO AL AJi AMARILLO $14.500
Laminas de pesca del dia sobre cremoso de aji amarillo acevichado, palta brulee,
aceite ahumado y aji amarillo.

CONOS DE TARTAR DE ATUN $12.100
Tartar de atin en mayonesa acevichada terminada con togarashi, palta y ciboulette.

CEVICHE MIXTO $17.900
Pesca del dia, calamar y camarén marinados en leche de tigre con culantro y aji,
acompafado con cremoso de camotes asados y choclo peruano.

CEVICHE AL CULANTRO CON PULPO $22.900
Pesca del dia y cortes de pulpo bafiados en emulsidn de culantro acevichada con
punto de aji, choclo peruano y cremoso de camotes asados.

PULPO APALTADO AL OLIVO $18.900
Laminas de pulpo bafiadas en emulsién de aceitunas de botija, palta quemaday
aceite de oliva con tostadas.

LOCOS EN SALSA VERDE $23.500
Locos cocidos a punto, coronados con salsa verde, papas nativas con mayonesa
caseray perlas de palta.

PINCHO CAMARON FURAY $13.500
Camarén apanado en panko japones con salsa de maracuyd y emulsién de palta.

PINCHO MAR Y TIERRA $19.900
Ricas brochetas con 2 camarones ecuatorianos y champifiones grillados, mas papa
nativa sobre salsa de aji amarillo.

PULPO ANTICUCHERO $21.900
Pulpo grillado marinado en aderezo sobre choclo tostado con papas nativas y
ensaladilla de hojas y aceite de oliva, al lado salsa chimichurri.

CARPACCIO DE FILETE $12.500
Finas ldminas de filete alifiadas con salsa tagliata, alcaparras, fetas de queso
parmesano y hojas de arugula.

PORCO TONATO $12.500
Laminas de solomillo de cerdo cocido en vino blanco, cubiertas con emulsién de
anchoas, atin y parmesano, mas alcaparras fritas y polvo de perejil.
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NOQUIS FUNGHI A LA PROVENZAL \F $12.900
Noquis con champifiones salteados y salsa casera hecha en base a perejil, ajo y caldo
de verduras.

PEPPER STEAK DE ATUN $18.900
Lomo de atun en costra de pimientas, sobre zucchini, pimiento y champifiones
salteados y tabouleh de quinua blanca, terminado con salsa burro de pimientas.

MERLUZA AUSTRAL $18.100
Merluza austral tostada servida sobre salsa holandesa de chupe y aceite de huacatay,
acompafiada con pastelera y pebre.

SALMON NIKKEI $18.900
Filete de salmén dorado en plancha sobre zucchini, champifiones, pimientos y
alcachofa envueltos en mantequilla batayaki y albahaca, acompafiado con papas
crocantes.

FRUTOS DEL MAR SOBRE RISOTTO NERI $17.900
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.

PAPILLOTE DE CORVINA $17.900
Corvina fresca aromatizada en salsa de ostras, jengibre y hojas verdes envuelta en
fina masa crocante sobre vegetales al wok.

SALMON A LO MACHO CON TACU TACU $20.100
Salmén grillado con salsa a lo macho suavemente picante con quenelle de legumbres

y cereal.

FETUCCINNI FRUTOS DEL MAR $16.900

Pasta fresca con camarones, pulpo y calamar salteados en aceite de oliva y vino
blanco mas salsa de pomodoro fresca.

SORRENTINO NERI $16.900
Sorrentino de pasta fresca al huevo rellenos de mousse de salmén y crustaceos
cocinado en una reduccion de parihuela.

CANNELLONI MAR Y TIERRA $16.900
Trio de cannelloni relleno de de ossobuco, champifién y crustaceo en salsa de aji

amarillo.

LASANA DE AJi DE GALLINA $13.900

Cremoso de aji de gallina con nueces y queso parmesano entre [dminas de pasta
casera terminado con polvo de aceituna y perejil.
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CHANCHITO NITSUKE $13.900
Plateada cocida a vapor glaseada en salsa nitsuke sobre cremoso de camote en
punto de miel con naranja y setas tostadas.

LOMO SALTADO $17.900
Filete de res, cebolla, aji amarillo, tomate y punto de culantro saltados con salsa de
soya y vinagre, acompafado de arroz con choclo, huevo frito y papas rusticas fritas.

ASADO DE TIRA SOBRE QUINOTO DE HONGOS $22.900
Asado de tira de lenta coccion glaseado en la reduccion de sus liquidos de coccidn,
sobre quinoto de hongo de pino, terminado con aceite de huacatay, setas ostray
portobellos.

OSOBUCO A LA GORGONZOLA $22.900
Corte de vacuno braseado por 6 horas, acompafiado con salsa de queso azul y
champifiones sobre puré provenzal.

FILETE A LO MACHO $21.900
Filete bafiado con crema de mariscos en base de ajies panca y amarillo servido con
puré de papa chilota al romesco.

ENTRANA $24.900
Corte de entrafia a término al grill servido con chimichurri de la casa y salsa picante
acompafado de guarnicion a eleccion.

ENSALADA DE FILETE THAI $12.900
Roast beef sobre mezcla de hojas verdes, ciruela encurtida, palta, mani tostado,
pimientos y hojas de culantro alifiado con vinagreta de lima, vinagre de arroz y miel.

CAPRESSE DE BUFALA $12.900
Laminas de tomate, queso mozarella de bufala y hojas de albahaca bafiadas en aceite
de oliva y salsa pesto a cuchillo.

CHICKEN CAESAR SALAD $10.100
Pechuga de pollo grillado sobre lechugas romanas, queso parmesano, tocino crocante
y crutones bafiados con el cldsico aderezo Caesar.

CREMA DE ZAPALLO $6.900
Terminada a la crema con crutones y queso parmesano.

SOPA DE CEBOLLA $6.900
Al tinto con cebolla caramelizadas, con tostada gratinada.
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FILETE DE POLLO MAS ACOMPANAMIENTO $8.900
FILETE DE VACUNO MAS ACOMPANAMIENTO $8.900
PASTA CON SALSA DE LA CASA $8.900

*ACOMPANAMIENTOS
Arroz, papas rusticas, papas fritas, hojas verdes, tomatitos.

I

AMOR AMARILLO V $5.900
Tres texturas de pifia ahumadas sobre gellé de coco, sorbete y cristal de maracuya.

CREME BRULEE $5.900
El clasico francés, cremoso con costra de caramelo quemado.

CREMA VOLTEADA $5.900
Suave y cremosa mezcla de leche, yemas y caramelo, acompafiada con coulis de
frutos del bosque.

CUATRO LECHES AL BAILEYS $5.900
Cake genovés humedecido con infusién de leches y Baileys, terminado con crema
batida y punto de canela.

SUSPIRO DE LIMENA $5.900
Sedoso manjar de yemas coronado con merengue italiano con punto de oporto.

CHEESECAKE DE CASTANA $5.900
Clasica masa crocante rellena de crema de castafias acompafada de helado de

frambuesa.

CRUMBLE DE MANZANA $5.900

Postre clasico a base de manzana, miga crocante acompafiado de helado de vainilla y
salsa toffee.

FANTASIA TARTA TATIN $5.900
Semiesfera de manzanas caramelizadas sobre fina masa sablé rellena de crema de
almendras.

VOLCAN DE CHOCOLATE $5.900
Bizcocho esponjoso con centro de chocolate fundido acompafiado de helado de
vainilla.

PASION POR EL CHOCOLATE $5.900
Terrina de chocolate, sorbete de frutos rojo bafiados con espuma de chocolate y tierra
de praliné.

TRILOGIA VENTURA $7.900
Seleccidn especial de degustacidn de nuestros postres.

ENSALADA DE FRUTAS DE LA ESTACION $4.100

HELADOS Y SORBETES DE LA CASA $5.100
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GASEOSAS Y AGUA MINERAL $2.500
JUGOS NATURALES $3.500
LIMONADAS $3.500
TE E INFUSIONES $2.500
CAFE AMERICANO $2.500
CAFE ESPRESSO $2.500
CAFE CORTADO $3.000

CAFE INSTANTANEO $2.000
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