+MENU DEGUSTACION

CHIRIQUI - TIERRAS ALTAS

|

MENU

Sin
maridaje
$90

Maridaje
sin alcohol

6 tiempos $120 $130

8 tiempos $120 $150 $160

Maridaje
con vinos

PARA EMPEZAR

CRUDITO DE PESCADO Y PAPAYA 4

Tomate de Arbol - Maracuya - Papaya Verde - Galleta de Chipilin -
Pepita de Maranon Tostada con un Toque de Picante y Jengibre

ENSALADA DE PATACON ¢ @

Mezclum de Lechugas - Cilantro - Cebollina - Eneldo - Yogurt de
Cabra Artesanal - Crispy Pulled Pork Belly - Glaseado Asiatico
“Version Vegana Disponible

KOFTAS DE CORDERO
Tzatziki del Tio Franklin - Mermelada de Tomates Umami - Encurtido de
Aji Chombo (Contiene Pistachos)

\l/

LA COLORADA @ ¢

$17

$15

$17

$15

Remolacha Rostizada - Yogurt de Cabra - Queso de Cabra Local - Limén Mandarina -

Aceite de Albahaca - Eneldo - Albahacas Hidropoénicas de Tierras Altas
“Version Vegetariana Disponible

PORK BELLY POPS

Kimchee - Cevichito de Toronja - Glaseado de Raspadura y Kombu

PLATOS FUERTES

SARTEN DE PATO

Arroz Arborio y caldo de pato - Yema de huevo curada -
Magret de pato - Chorizo de pato ahumado

\l/

s..CAZUELA DE MARISCOS §

Pulpo - Langostino - Conchuela - Almejas - Mejillones - Sofrito Emulsionado

ZAPATO DE LANGOSTA 4

Arroz Criollo - Curry de Coco - Trozos de Langosta del Atlantico - Rub de
Platano Verde - Aceite de Achiote - Frijolitos de Guandu Seco - Aceite de
coco

LANGOSTINOS KAANDELA ¢

Langostinos Asados - Aceite de Achiote - Sofrito Ahumado - Platano
Maduro Asado - Eneldo - Encuetido de Aji Trompito

*Version Vegana Disponible

ENTRANA Y RECAO §
8 0z - Corte Angus de Calidad Prime - Chimichurri de Recao Fresco con
Aji Trompito - Besito de Trufa - Papines - Ensaladilla

CURRY DEL CARIBE 4

Pesca del Dia - Curry de Tomates Ahumados - Arroz con Coco

PUERQUITO AL TAMARINDO

Chuleton de Cerdo - Asado a Baja Temperatura - Braseado en
Parrilla - Glase de Tamarindo - Mezclum de Hortalizas

LENGUA AHUMADA 9 4

$18

$45

$38

$32

$35

$58

$39

$36

$30

FUERTES IMPERDIBLES

BEEF SHORT RIB AHUMADO

Coccion a Baja Temperatura - Demi Glase de Pimienta Orgénica
Nacional - Guachito de Frijol de Temporada del Copé - Emulsién
de Aguacate - Platano en Tentacion - Chicharron de Arroz

$61

®25 - 30 MIN

RIB EYE COWBOY A LA BRASA

22 oz Prime - Mantequilla de Tuétano y Ajo rostizado -
Sal Ahumada - Otoe Nacional y Chimichurri de Recao verde

$120&% ©25-380 MIN

ACOMPANAMIENTOS

CHORIZO DE PATO DE LA CASA §
Chorizo Artesanal

MADURO AL CARBON
PATACON

TOMATE HEIRLOOM #@
Y BERRO

ARROZ CON COCO &

Lengua de res cocida a baja temperatura - Cremosa salsa de sofrito panameno -
Conserva de papaya verde y aji trompito - Changa de maiz nuevo

ARROZ CROCANTE

$13

$13

$8
$8

$8
$7

LAST BUT NOT LEAST,
NUESTROS POSTRES

VOLCAN DE CHOCOLATE
Y SUS CAFETALES

BUSCANDO GUAYABA

Sticky Toffee Pudding de Guayaba - Helado de
Pepita de Maranon - Caramelo Salado
-Ron de Cacao -

$17

Crumble de Pacamara - Mousse
de Chocolate - Helado

$15

BOQUETE

Mousse de ruibarbo - Aire de
lim6n mandarina - Crumble de zapallo -
Velo de hierba buena - Aceite de pino

$16

<P PICANTE @ VEGETARIANO & GLUTEN FREE

K AANDETLA

PROPINA E IMPUESTOS NO INCLUIDOS

- NUESTROS FAVORITOS



LTASTING MENU

CHIRIQUI - HIGHLANDS

|

MENU

No Non-alcoholic Wine

pairing pairing pairing
6 courses $90 $120 $130
8 courses $120 $150 $160

TO START

FRESH FISH AND GREEN PAPAYA 4

Tree Tomato - Passion Fruit - Green Papaya - Chipilin Crisp -
Toasted Cashew Nuts with a Hint of Spice and Ginger
PATACON SALAD & @

Mixed Greens - Cilantro - Chives - Dill - Artisan Goat Yogurt - Crispy

Pulled Pork Belly - Asian Glaze
*Vegetarian Version Available

LAMB KOFTAS 4
Uncle Franklin Tzatziki - Naam Bread - Pickled Aji Chombo

(It Contains Pistachios)

LA COLORADA @ ¢

Roasted Beetroot - Goat Yogurt - Local Goat Cheese - Mandarin Lime
- Basil Oil - Dill - Hydroponic Basil from Tierras Altas

*Vegan Version Available

PORK BELLY POPS

Kimchee - Grapefruit Cevichito - Kombu & Raspadura Glaze

MAINS

DUCK SKILLET &

Arborio Rice & Duck Broth - Cured Egg Yolks - Duck Magret -
Smoked Duck Sausage

SEAFOOD CASSEROLE §

Octopus - Prawns - Clams - Mussel - Scallop - Sofrito Emulsion

LOBSTER AND RICE <
Diced Atlantic Lobster - Creole Rice - Coconut Curry - Green Plantain Rub -
Annatto Oil - Dried Pigeon Peas - Coconut Oil

\l/

\l/

\l/

KAANDELA PRAWNS &

Grilled Prawns - Achiote Oil - Smoked Softito - Grilled Ripe Plantain - Dill
- Aji Trompito Emulsion

*Vegan Version Available

SKIRT STEAK AND RECAO §

8 0z - Angus Cut - Fresh Recao Chimichurri with
Trompito Pepper - Truffle Kiss - Baby Potatoes - Tomato Salad

CARIBBEAN CURRY
Catch of the Day - Smoked Tomato Curry - Coconut Rice

TAMARIND PORK
Slow-Cooked Pork Chop - Char-Grilled - Tamarind Glase - Mixed
Vegetables

SMOKED TONGUE @ 4

Slow-cooked Beef Tongue - Creamy Panamanian Softrito Sauce -
Green Papaya Preserve and Trompito Pepper - Sweet Corn Changa

$17

$15

$17

$15

$18

$45

$38

$32

$35

$58

$39

$36

$30

OUR TOP MAINS

SMOKED BEEF SHORT RIB

Slow-Cooked Smoked Short Rib - Organic National Pepper Demi-
Glace - Seasonal Bean Guachito from El Copé - Avocado Emulsion
- Sweet Plantain in Syrup - Crispy Rice Crackling

$61

®©25 - 30 MIN

RIB EYE COWBOY OVER EMBERS
22 oz Prime - Bone Marrow and Roasted Garlic Butter -
Smoked Salt - Local Otoe and Green Recao Chimichurri

$120 & ©25-30 MIN

SIDES

HOUSE DUCK SAUSAGE & $13
House-made Sausage

GRILLED SWEET PLANTAIN # $13
HEIRLOOM TOMATO @ $8
AND WATERCRESS

PATACON $3
COCONUT RICE & $8
CRISPY RICE CRACKLING $7

LAST BUT NOT LEAST,
OUR DESSERTS

h,

BUSCANDO
GUAYABA

Guava Sticky Toffee Pudding - Cocoa Rum -
Cashew Nut Ice Cream - Salted Caramel

$17

VOLCANO AND
COFFEE LANDS

Pacamara Crumble -
Chocolate Mousse - Ice Cream

$15

BOQUETE

Rhubarb mousse - Mandarin-lemon air -
Pumpkin crumble - Spearmint veil - Pine oil

$16

¥ SPICY

@ VEGETARIAN

S,

$ GLUTEN FREE

- OUR FAVORITES

K AANDETLA

TIP AND TAXES NOT INCLUDED




