macerapo

CASABLANCA

GASTRONOMIA DE ORIGEN

BAR

AUTOR / SIGNATURE COCKTAILS

Pasién de verano Sour Pisco, Maracuyd y limoén sutil 7000
Mai Tai Macerado Ron blanco, triple sec, amaretto y limén 7000
Amor de Invierno Pisco,helado de vainilla triple sec

granadina 7000
Gin Tropical Sour Gin, mix de frutos rojos, naranja 7000
Sangria Macerado Receta tradicional mds Maracuyd,

naranja y manzana 7000
LOS CLASICOS / CLASSICS

Vaina Cognac, licor de cacao, vino afejo y canela 5500
Mojito clasico Ron, hierbabuena y limén 7500
Mojito sabores Ron, hierbabuena, limén y pulpa de fruta 8000
Negroni Cinzano Rosso, Campariy Gin 7500
Espresso Martini Vodka Absolut, licor de Café Kahlta

y café Espresso 8500
Pepigin Gin macerado en pepino y ténica 7500
Clavo Oxidado Whisky Johnnie Walker Red y Drambuie 9000
Moscow Mule Vodka, jugo de limén y ginger beer 8500
Sangria Receta tradicional 6500
Jarra Sangria Tradicional 22000
ZONA SOUR / SOUR ZONE

Pisco Sour Macerado Pisco Nacional, imén, miel y jengibre 5500
Whisky Sour Johnnie Walker Red, limén y jarabe 7200
Wine Sour Sauvignon Blanc, Chardonnay o Pinot Noir 5500
Amaretto Sour Amaretto, limdén 4700
ZONA SPRITZ / SPRITZ ZONE

Aperol Spritz Aperol, Espumante y soda 7500
Ramazzotti Spritz Ramazzotti Rosato, Espumante y soda 7500
Kir Royal Espumante, licor de cassis y marrasquino 5500
CERVEZAS / BEERS

Cerveza 330 4500
Cerveza Artesanal de Casablanca 330 5000
Michelada 330 Salsa Inglesa, Aji Tabasco, sal y limén 5500
Chelada 330 Saly limén 5500
MOCKTAILS / COCTELES SIN ALCOHOL

Mojito sin alcohol 5500
Kir Royal sin alcohol Espumante Zero, granadina

y marrasquino 5000
ESPUMANTES

Vifamar Rosé/ Brut/ Demisec 16900
Vinamar Método Tradicional 22000
ViRamar Zero Brut / Rosé 17500
Vinamar 375cc 8900
COPA DE VINO 4900
COPA DE ESPUMANTE 4900
DESCORCHE 12000

VINOS BOUTIQUE

VINOS BOUTIQUE
Sauvignon Blanc - Valle de
Casablanca

Syrah - Tintos de Casablanca /
Clima frio

Tinta Tinto BIG FISH 22900 Villard Fine Wine
Quintay Clava 18900  Expression 22500
Villard Fine Wine 22900 Tinta Tinto 22800
Terra Franca wines 22900 Casa Romero 23900
Erizo 20900 Terra Franca wines 23900
William Cole 18900 Quintay Syrah Casablanca 21800
Chardonnay Cabernet Sauvignon - Maipo
Viilard Fine Wine Gran Vin 26900 Tinta Tinto 21900
Tinta Tinto Piel 21900  Pérez Cruz Gran Reserva 22000
Viilard Fine Wine Vina El Dibujo Carnaval 18900
Expression 22900 Puente Austral Gran
Terra Franca wines 23500 Reserva 19900
Quintay Clava 20900 William Cole Gran Reserva 19900
W. Cole 18900

Ensamblajes
Verdejo Flaherty Syrah / Tempranillo /
Loépez Pangue 23900  Petit Verdot / Cabernet

Sauvignon Aconcagua 23900
Rosé - Especialidades Lépez Pangue Mezcla 25900
Malbec Lopez Pangue 24900 Terra Franca wines 23900
Pinot Noir W. Cole 18900

Cepas tintas de Chile / Selection
of Chilean Red Varietals

Pinot Noir

Casa Romero 23900
Villard Fine Wine 22900
Quintay Clava 19500
W. Cole 18900
Merlot

Terra Franca wines 23800
Puente Austral Gran

Reserva 22800
Carmenére

Casa Romero Infiltrado

Maipo - Aconcagua 23900
Terra Franca wines

Colchagua 23800
Puente Austral Gran

Reserva Colchagua 22800
Puente Austral Reserva
Colchagua 21800

Vina El Dibujo Colchagua 21900
W. Cole Gran Reserva
Colchagua 22900

ENTRADAS / STARTERS

Blanco de Mar y Tierra / White Land and Sea
Ldminas de pescado de Juan Ferndndez curado en beterraga sobre un
gazpacho de ajo blanco, eneldo, acompanado de uva morada, menta y

limén sutil 14800

Fresh slices of fish from Juan Ferndndez Archipelago cured with beetroot
served on top of white garlic, dill accompanied with purple grapes, mint

and lime

Lengua Nogada / Beef tongueinwalnut sauce

De res cocida lentamente, servida con salsa de nueces y cochayuyo,
acompafnada de hojas frescas de oxalis 16200

Slowly cooked beef tongueserved with walnut sauce, cochayuyo seaweed
accompanied with oxalis fresh green leaves

Verde de Bosque y Mar / Green forest and sea (9,

Palmito en caldo de hongos y algas, con leche de tigre de arvejas y crema
de coco, acompanado de chalaca verde y mizuna 13900

Palm hearts in a funghi and seaweed broth cooked with peas and coconut
cream served with mizuna (water greens) and green Chalaca

Machas San Pedro / Saint Peter razor clams
Frescas Machas de Caleta San Pedro, gratinadas en tres quesos del Valle,

nuez moscada y Sauvignon Blanc 18900
Au gratin fresh razor clams from Saint Peter cove. Three varieties of cheese
gratinée, nutmeg and Sauvignon Blanc

Roast Beef Macerado / Macerado roast beef

Lomo liso marinado al Macerado, en coccidn a baja temperatura, sobre puré
de zucchini, acompanado de tartar de res y emulsién de mostaza 16900
Slowly and softly cooked marinated striploin on top of courgettepurée
served with beef tartar and mustard dressing

Frescura Estival / Seasonal freshness

Tiradito de pescado del archipiélago y Quintay, sobre salsa verde de hierbas y
coco, con papas hilo y puntos de cacho cabra 14500

Fresh fish fillets from Quintay on top of green herb and coconut sauce
accompanied with shoestring chips and cacho de cabra chilli

Empanadas y esferas de Mar / Ocean rings and empanadas

Empanadas de mariscal: pulpo, camarones, ostiones y piure, con tocino y
chorizo; esferas crocantes de pulpo con mermelada de balsdmico y encurtido
de aji cristal 13500

Seafood empanada filled with octopus, shrimps, scallops and red sea squirt
together with bacon, chorizo and fried crusty octopus rings on balsamic
marmalade and pickle

Pulpo del Archipiélago / Octopus from Juan Ferndndez Archipelago

Sobre salsa roja tatemada y emulsién de pulpo, con crutones, garbanzo
crocante y canchita 15900

Octopus on top of red tatemade and octopus sauce served with croutons,
crusty garbanzo and canchita

Chacra Macerado / Macerado garden &J

Mix de frescas hojas de lechugas y mezclum verdes del huerto, frutos secos,
tomate cherry, palmitos, encurtidos y queso del Valle, junto aderezo de la casa
13900

A mix of fresh lettuce leaves and green mezclum, nuts, cherry tomatoes,
palm heart, pickles and cheese with classical homemade dressing

PRINCIPALES / MAIN COURSES

Crocante de Robinson Crusoe / Crusty fish from Robinson Crusoe

Pescado fresco en costra de chuchoca, con cremoso puré de zucchini, ensalada
de guisantes y pebre de cochayuyo de Quintay 18900

Fresh fish breaded in chuchoca maize accompanied with courgette purée, peas
andcochayuyo seaweed salad

Filete al Huerto / Garden Beef Tenderloin

Filete de res sobre puré cremoso de betarraga, acompafado de croquetas de
poroto blanco, ensalada de habas frescas, salsa umami y gremolata 19900
Beef tenderloin on top of beetroot purée served with white beans croquettes,
fresh fava salad, umami sauce and gremolata

Pastel de Choclo en Texturas / Sweet corn pie

Espuma y crocante de choclo sobre pino tradicional, acompafado de caramelo
salado, qji cacho cabra y aceite de pesto 18700

Traditional pino grounded beef meat and onion covered with crusty sweet corn
paste, salty caramel, cacho de cabra chilli and pesto

Pastel de Choclo Vegano / Vegan Sweet corn pie &J

Lingotes de pastelera de choclo rellenos de pino vegano, acompanados de mini
ensalada chilena de tomates Cherry, toque de pesto y topping de aceituna
deshidratada 17500

Creamy corn paste filled with vegan pino and accompanied with a mini-Chilean
salad, cherry tomatoes, pesto and dried olive topping

Conejo de Orozco / Rabbit from Lo Orozco

En coccién lenta, acompafado en salsa de mermelada de damasco, con suave
puré de zanahoria, mix de vegetales salteados y zanahorias glaseadas 18500
Slowly cooked rabbit, served with apricot jam together witha soft carrot
puréeand mixed of sautéed vegetables

Noquis Provenza / Gnocchi Provenzali
De papa suaves y delicados, servidos con salsa provenzal y parmesano 17500
Potato gnocchi served with Provenzali sauce and parmesan cheese

Pasta Casera del Dia / Homemade pasta

Elaborada a mano y preparada al momento, acompanada de ingredientes
frescos del dia. Una creacién e inspiracién del chef y productos de temporada del
Valle 17900

Homemade pasta accompanied with seasonal fresh ingredients and vegetables

RECETAS DE MAMA / MUM'S RECIPE

Braseado de Res / Braised beef

Curado 48h en azucar, sal y tomillo, en coccién lenta al Carmenére y vegetales,
acompafado en su salsa y de un cldsico cremoso papas puerro de la casa 18900
Braised beef cured with sugar, salt and thyme for 48 hours, and slowly cooked in
Carménére wine with vegetables. It is served with a creamy potato leek paste

Sobrecostilla Macerado / Macerado chuck

Cldsica preparacion de curado por 14h, al horno con cebolla caramelizada,
acompafnada de guiso de trilogia de quinoa y tomates cherry confitados 18700
14 hours cured chuck meat baked with caramelised onion accompanied with
quinoa stew trilogy and candied tomato cherry

Plateada Tradicién / Traditional Short Plate meat

En coccién lenta al horno, curada previamente 24h en ajo y sal de mar,
reduccion de cebollitas caramelizadas, acompanada de guiso de trigo mote al
parmesano 18900

Slowly baked short plate meat previously cured with garlic and sea salt,
caramelised onions and served with parmesan mote maize stew

Costillar del Recuerdo / Pork rib Memory

Costillar de cerdo marinado por 36h al cacho de cabra y especias,
acompanado de cremoso puré de papas y merkén que realza su sabor
18700

Pork rib marinated with cacho de cabra chilli and spicesfor 36 hours, served with
creamy potato purée and smoked merken chilli ahumado

MENU DEGUSTACION DESCUBRIENDO
EL VALLE / DESCOVERING THE VALLEY
TASTING MENU

Seis tiempos con maridaje / six courses menu plus wine pairing
Valor: 65.000

1er tiempo — Amanecer en la Huerta / First course — Garden sunrise
Croqueta de poroto a la provenzal con salsa umami. Maridaje: Espumante
Vinamar

Bean croquette with umami sauce.

2do tiempo - Brisa de Mar y Tierra / Second course - Land and ocean breeze
Pescado de Juan Ferndndez curado sobre gazpacho de ajo blanco y eneldo.
Maridaje: Sauvignon Blanc Casablanca

Cured Juan Ferndndez fish on white garlic and dill gazpacho.

3er tiempo - Bosque y Mar en Armonia / Third course - Wood and sea harmony
Palmito en caldo de hongos y algas con leche de tigre de arvejas y crema de
coco. Maridaje: Chardonnay Casablanca

Palm hearts in mushroom and seaweed broth with pea tiger's milk and
coconut cream.

4to tiempo - Tesoro del Pacifico Sur y del Valle / Fourth course - South Pacific
and Valley treasures

Pescado crocante sobre puré de zucchini y pebre de cochayuyo. Maridaje:
Chardonnay o Merlot Casablanca

Crispy fish on zucchini purée with cochayuyo relish.

5to tiempo - Latidos del Valle / Fifth course — Our valley beats

Carne de res curada 14h con cebolla caramelizada y guiso de quinoa.
Maridaje: Cabernet Sauvignon o Mezcla

14-hour cured beef with caramelised onion and quinoa stew.

6to tiempo - Dulce Horizonte / Sixth course ~-Sweet horizon

Leche asada con turrén de vino y peras flambeadas al Carmenére. Maridaje:
Syrah Casablanca

Baked milk with wine nougat and Carmenere-flambéed pears.

PARA NINOS / CHILDREN'S MENU

Entrada opcional / Starter (optional)
2 empanaditas de queso de Casablanca /
2 mini cheese empanadas 4500

Fondos / Main courses

Suprema de ave / Chicken breast 11900

Filetitos de vacuno / Beef fillets 12900

Fetuccini en mantequilla y jamén ahumado / Fettuccini in butter
and smoked ham sauce 9900

Acompanamientos: Puré o Papas RUsticas / Side dishes: potato
purée or rustic potatoes

Postre opcional / Pudding (optional)

Copa de helado de 2 sabores con chubis, salsa de chocolate y
barquillo / 2 flavour ice-cream cone covered in chocolate sauce
and M&Ms 5500

GUARNICIONES /7 SIDE DISHES

Puré de vegetales del dia / Daily fresh vegetable purée 5200
Verduras salteadas / Sautéed vegetables 4900

Papas risticas al romero y menta / Rustic potatoes with a touch
of rosemary and mint 5000

Papa Puerro / Leek potato 4800

Ensalada Macerado / Macerado salad 4800

POSTRES 7/ PUDDINGS

Reflejos de Casablanca / Casablanca reflection

Una experiencia con nuestro Chef en mesa montaje sobre espejo:
Degustacion de postres de nuestra carta, salsas naturales, flores, menta y
una mini pavlova rellena de fruta fresca y merengue dcido. Desde cuatro
personas 8200 por persona / per person

Pudding tasting. Natural sauces, flowers, mint and a mini pavlova filled
with fresh fruit and acid meringue. 4 servings.

Oda a la Mandarina / Tangerine ode

Galleta sable horneada, mermelada de mandarina y ganache de chocolate.
Un equilibrio sutil entre dulzura, acidez y un toque de umami que despierta
los sentidos 7800

Sablé biscuit, tangerine marmalade and chocolate ganache. A delicate
balance among sweetness, acidity and umami

Dulce Infancia / Sweet childhood

Arroz con leche en paleta cremosa, bafiada en chocolate 62% sobre espejo
cremoso y arroz suflado crujiente 7600

Traditional milk and rice covered in bitter chocolate 62% served on top of
creamy and crusty rice

Portefio Recuerdo / Port nostalgia

Cremoso Colegial de manjar sobre un espejo de frutos rojos, acompanado
de sorbete de kéfir de pepino de la casa 7800

Creamy manijar colegial (wet Chilean brownie) on top of berries served
with kefir and cucumber sorbet

Sinfonia de Chocolate y Naranja / Chocolate and orange symphony
Brownie intenso con mousse de naranja y helado de kiwi; un contraste
refrescante y profundo, irresistible para los amantes del chocolate 7500
Strong black chocolate brownie together with orange mousse served with
kiwi ice-cream

Pavlova Citrica al Romero / Citric pavlova and rosemary

Crujiente pavlova rellena de crema ahumada de romero y citricos,
acompanada de hierbas aromaticas. Una experiencia delicada que
despierta todos los sentidos 7700

Crusty pavlova filled with smoked rosemary cream and citric fruit
accompanied with herbs

Turrén frio del Valle / Cold turron

Cldsico Turrén helado y crema con mani tostado, salsa de frutos rojos y
crujiente merengue 7600

Traditional cold turron and peanut butter, mix of berries sauce and crusty
meringue

Torta Algarrobina / Algarrobina Cake

Palmeras rellenas de manjar, acompanadas de helado de vainilla y
mermelada casera de ciruela. Un cldsico reinventado 7800

Caramelised puff pastry from Algarrobo, vanilla ice-cream and homemade
plum jam

Jardin Vegano / Vegan garden &J

Tarta de chocolate con strudel de manzana y nueces, textura de zanahoria
y sorbete de kiwi sin azUcar; un postre ligero, fresco y lleno de sabor 7600
Chocolate tart served with apple and nuts strudel accompanied with
crunchy carrot and no-sugar kiwi sorbet. Light, fresh and full of flavour

PISCO COGNAC
Wagqar 40° 12500 Remy Martin VSOP 16500
Valle Luna 35 7500 Courvoisier VSOP 16500
Horcén Quemado 35° 6500
Mistral 35° 6500 BRANDY
Torres 10 Afnos 7500
GIN Soberano 38° 6500
Hendricks Pomelo 41,4 9900
Tanqueray 40 6500 LICORES
Beefeater London pink 37,5 6200 Grand Marnier 9900
Amaretto Disaronno 9800
VODKA Cointreau 9800
Ciroc (Origen Francés) 9000 Jagermeister 7200
Absolut Blue 7200 Menta Marie Brizard 7200
Stolichnaya 6900 Baileys 8800
Drambuie 9800
WHISKY Frangélico 9800
Macallan 12 Afios 19700  Jeréz Tio Pepe 7200
Glenfiddich 12 Afios 9900 Martini Dry 7200
Buchanans 12 Anhos 9900 Martini Rosso 7200
Johnnie Walker Black Label 8500 Fernet Branca 7500
Johnnie Walker Red Label 7900 Campari 7200
Jamenson 40° 8900 Araucano 7200
Jack Daniel s Old N°7 7900
TEQUILA
RON José Cuervo 8200
Zacapa 23 Anos 10200 Patrén 8200
Matusalem 15 Anos 8900
Havana Club 7 Afos 7200
CAFETERIA / COFFEE BEBESTIBLES SIN ALCOHOL
Café Americano 3000 Jugo Natural de
Café Espresso 3000 la estacidén 4900
Espresso doble 5500 Bebidas 3000
Té 3000 Agua Mineral 330cc 2500

Infusiones hierbas de

nuestro huerto orgdnico 3500
Café cortado 3500
Cortado doble 5500

RESERVAS E INFORMACION:
a nuestro WhatsApp
+56 9 6833 4959
casablanca@macerado.cl

www.macerado.cl



