
COCINA PATAGÓNICA 

LACHE 
PUERTO VARAS 

VEGETARIANOS 

Tag:liateUe Tuco y Pesro S 10.500 
La.saña de Verduras dd Chef S 12.400 

l'astdern de Choclo, con Rar1uouille de Verduras y Huevo Podiado S 12.800 
Risorto Arborco, de Zetas Sih'CSO'CS S 15.700 

Curry de la Vida, ron Garban-ros, CuisanrCJ y Quesillo S 14.800 

HAMBURCUF.5A CHILENA COMPLETA, CON FRITAS 

Huevo, Mayo, Tocino, Queso, Tomate, Lechuga, Pq,ino, Cebolla y Rotkohl S 12.500 

FRITOS ... Ó A LA PLANCHA ... 

Pc:jerrcycs Fri ros S 10.700 
~1c:rhua Austral S 1 1.500 

Congrio Colorado S 12.900 
Salmón $ 12.500 

Atún Rojo S 13.800 

ENSALADAS DELIIUERTO 

Ensalada Can1baL1che S 11.300 
~flx de tto¡as Verdes, ron Camarones Salteados S 10.700 

Ensalada Chilena $ 4.800 
~iixra Argentina, Lcchug:a Tomare Cebolla y l lucvo $ 4.900 

J\ilix de Hojas \1erdcs S 4.700 
Apio Paira/ Tomare Paha / Pal miro Pallll S 6.400 

Y LOS ACO~fPANAMIENTOS ... 

Salsa 8ourguignonne S 3.700 
Salsa de Chan1piñoncs S J.800 

Sa1sa de Mariscos S 4.200 
A lo Pobre• S 5.500 

Aj les Asados S J.200 
Papas Fritas, Cocida,~ Pud Pican re o Arroz• S 3.800 

Repollo ~1orado o 01ukn11 S J.800 
l'astclcra de Choclo• S 4.700 

Papas I lomcadas al Ron1ero• $ 3.800 
Papas a la Crema•$ 4.300 

Papas Criollas con Cebolla y Tocino Ahumado S 4.800 
Pud de l labas S 5,800 

VegetalC<J de Estación Salteados $ 5.200 
Timbal de Quinoa, con Pebre$ 5.400 

• Put!tle ro111bi1111r co11 los Platos¿,. Fo11do 

~10~1ENTO DULCF.S 

Creme Brulec S 4.800 
Leche Asada Sureña $ 4.200 

Brownlc, con I lchado Ancs:inal y Salsa de Chocolate $ 4.900 
Picarones en Chancaca Borncha, con Helado Ancsanal S 4,700 

Tiranlisú Au,srral $ 4.900 
Moussc de Chocolate: con ~1anjattte y Nu«es S 4.800 

Papayu al Jugo, con Helado Ancsanal $ 6.200 
Copa de I lclado Ancsana.1 $ 4.200 

Come y Calla (Dcgusración de PoStrcs) $7,900 



COCINA PATAGÓNICA 

C ~ "L CHE 
PUERTO VARAS 

EMl'ANADAS !'ARA EMl'EZAR ... 

Criolla de Carne, Ca.marón Queso, Jaiba Queso, Espinaca Queso o Queso solo S l0.000 

ENTRADAS Y l'ICOTEOS, !'ARA COMl'AJmR ... 

Ostras Chilenas $ 12.900 
Machas a la P=csana S 15.500 

Ostiones a la Parmesana S 18.700 
Oscioocs al Pil Pil $ 17.600 

Mejillones o la Provenul, con Frilas S 8.700 
Carpaccio de Salmón, con Alcaparras $ 10.800 

Tanar de Atún $ 14.400 
Ceviche de Salmón Awtral S 13.800 

Ceviche de Atún Rojo $ 14.600 
Ceviche Mixto, con Salmón, Pulpo y Camarón $ 16.400 

Brochcm de Camarón $ 13.400 
Camarón Tempura, con Salsa Agridulce $14.600 

!'LATOS DEL FONDO ... DEL MAR, CON PESCADOS DE TE.\il'ORADA 

Atún en Costra de Sésamo, con Pesco de Rúcula y Verduras Salccad;u $ 16.400 
Mcrluu lsla Negra, con Reducción de Can,arooes, 'Tinta de Calamar y Alcaparras $ 16.600 

Congrio Frito del Chef S 17.400 
Salmón Papillor, con R111111ouille, Papas al Limón y Camarones S 17.700 

Pulpo Asado, con Papas Grilladas S 17.400 
Risono Arborio, de Camarones $ 15.700 

Pastas Oi"-clla, Frutos del t.1ar aJ Pomodoro $ 15.400 
Pastel de Jaiba Real $ 14.600 

PLATOS DE FONDO ... DE NUESTRA TIERRA, CON CARNES DE TEMPORADA 

Pato Confitado, con Repollo Morado y Manzana Flambeada S 22.800 
Cien-o Glaseado en Cassis, con Zapallo Horneado $ 25.500 

Estofado de Jaball a "ª Cazadora S 26.500 
Garrón de Cordero Patagónico, con Puri Picante• $ 22.500 

Asado de Tira Braseado en Cocción Lcnra, con Pastelera de Cbodo· $ 21.700 
Filete de Novillo ooo Tocino en Salsa l\{ulot, con Puré de Haba.s· $ 22.400 

Cerdo Ahun111do Bmunau, con Salsa de Mlln:mna, Repollo t.1orado y P1apas Horneadas' $ 16.700 

Pcmil de Cerdo Rostmado, con Salsa de Mosum $ 16.700 

Lomo a la Pimienta, con Pllpas Dillhla • $ 19.500 
Milanesa de Ternera a lo Pobre $ 14.200 

PARRILLA Y GRJLLADOS (CARNES NACIONALES) 

Suprema de Ave Asada a la Li1noncca S 11.400 

MoUejiw Grilladas $ 12.800 
Matambriro de Cerdo, al Limón $ 14.900 

Bife de Chorixo $ 18.700 
Filete de NoviUo $ 19.600 

Asado de Tara a la Parrílla S 18.700 
Entraña de Ternera $19.500 

Lomo Vetado $ 20.900 

Lomo Asado de Cordero S 3 l .500 


