
 December 24 -25, 2023
6:00 pm - 9:30 pm

APPETIZERS

Cream of smoked ham and chorizo, topped with a rice cake and spicy cilantro.

or

Plantain and yautia ‘pastel’, stuffed with pork, served with pigeon peas escabeche, 
and a crostini with sweet chili and toasted prosciutto mayonnaise.

ENTREES

Pork tenderloin in a tomato and red wine reduction, served with risotto ‘apastelado’ 
and baby vegetables.

or

Fresh fillet of the day in a cream of lemon, champagne, and brie cheese, served with carrot puree and bok choy.

or

Chicken breast stuffed with dried fruits and nuts in a red curry and ginger sauce, served 
with sautéed potatoes medley and crispy shallots.

DESSERTS

Dark chocolate cake with mint mousse, white chocolate sauce, hazelnut ganache, 
and toasted hazelnuts.

or

‘Coquito’ ice cream, almond sponge cake, salted caramel sauce, fresh berries, and toasted coconut shavings.

$70 PER ADULT  
Does not include taxes or gratuities.Children’s menu available.



 24-25 de diciembre de 2023
6:00 pm - 9:30 pm

APERITIVOS

Crema de jamón ahumado y chorizo, cubierta con pastel de arroz y cilantro picante.

o

Pastel de plátano y yautía, relleno de carne de cerdo, servido con escabeche de gandules y un crostini con chile
dulce y mayonesa de prosciutto tostado.

PRINCIPALES

Lomo de cerdo en reducción de tomate y vino tinto, servido con risotto apastelado y vegetales.

o 

Filete fresco del día en crema de limón, champagne y queso brie, servido con puré de zanahoria y bok choy.

o 

Pechuga de pollo rellena de frutos secos y nueces en salsa de curry rojo y jengibre, servida con papas salteadas y
chalotas crujientes.

POSTRES

Tarta de chocolate negro con mousse de menta, salsa de chocolate blanco, ganache de avellanas 
y avellanas tostadas.

o 

Helado de coquito, bizcocho de almendras, caramelo salado, frutos del bosque frescos y coco tostado rayado.

$70 POR ADULTO
No incluye impuestos ni propinas. Menú de niños disponible.


