NUESTROS APETIZZERS - PAMBAMESA

CEVICHE MONO GUAYACO 25,99
Inspirado en los ceviches de carreta de las playas ecuatorianas y en las cocinas
guayacas y esmeraldenias, curado en citricos frescos y servido con cocolon criollo,
colonche andino y quinoa tostada de la serrania. Un encuentro entre lo ancestral y lo
contemporaneo.

Elige tu esencia: Camaron blanco manabita, pesca del dia guayaca o pulpo peninsular.

TACO DE LA REPUBLICA DE ECUADOR 25,99
Tres tacos de masa de verde, a eleccion: camaron portenio, gallina criolla, pulpo
peninsular o cerdo al estilo de la costa. Acompaniados de un delicado refrito manaba,
Jalaperios curtidos y un juego de texturas de aguacate con salprieta lojana. Una fusion
republicana que evoca el sabor de Ecuador con la tradicion mexicana, celebrando lo
mejor de nuestros productos y cultura.

HIGHLANDS SMOCKED LOLLYPOP SALMON ANDINO 30,99
Salmon de los Andes, marinado en estragon y sésamo, descansando sobre una cama de
colonche artesanal del chef, que recuerda las tradiciones de Otavalo. Acompanado de
un cremoso de albahacas tropicales de la region costeria y relleno con higos frescos y
queso, emulando la riqueza de la zona de Loja.

YELLOWFIN TUNA TARTAR HUANCAVILCA 30,99
Lomo de aleta amarilla, infusionado con una salsa oriental vibrante que recuerda la
pujanza de Guayaquil. Aconpariado de aguacate manaba y una suave salsa fusion
teriyaki apasionada, como el espiritu calido de la costa ecuatoriana. La frescura del
cremoso de albahacas tropicales, se entrelaza con el audaz chimichurri manaba.

SPICY MACHACHI FARMERS'CREOLE CHICKEN 25,99
Seis gyosas de wantan crujientes, rellenas con la receta tradicional de Mama
Esthercita, chagra de corazon. Preparadas con productos frescos de la costa y sierra,
esta fusion honra lo clasico y celebra la innovacion de nuestro laboratorio de sabores.

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS




SIGNATURE DISHES — RUMI MIKUNA

MACABEO BRANGUS PREMIUM STEAK WITH TASTING OF

HIGHLAND BEEFS 48,99
Lomo fino madurado 21 dias, de origen Macabeo, servido con verduras grilladas y
chimichurri delicado. Acompanado de estofado de cordero, bourguignon de llama y
unias de papa de la Sierra Central. La salsa demiglace, con vinagre de cacao artesanal,
realza el sabor auténtico. Una fusion que celebra la biodiversidad ecuatoriana porque
aqui “ de la tierra, lo bueno se siente en el paladar”

SINCHOLAGUA LAMB CHOPS 48,99
4 Lamb chops de Cordero criado en los paramos del Sincholagua, asado con ramas de
arrayan e ishpingo, aromas que evocan la sierra profunda. Acompanadas de puré
rustico de papa coneja y uiias de papa crujientes, tipicas de la Sierra Central, junto a
un lolypop de lamb tartar. Un encuentro de tradicion e innovacion que honra el sabor
auténtico del Ecuador.

CROW ROYALE CUCHI CUY 46,99
Cuy warmi entero deshuesado, horneado al estilo de Chaltura y relleno con pork belly
ahumado y glaseado de tamarindo. Servido sobre verduras grilladas de la huerta, puré
rustico de papa coneja y uiias de papa crujientes. Inspirado en la rica tradicion de
Atuntaqui y cultura warmi de Imbabura, este plato celebra la autenticidad ecuatoriana
con un toque contempordaneo, fruto de la innovacion de Zero Lab.

PANCETA DE CERDO NEGRO IBERICO A LA LENA 36,99
Corte fino de chancho, criado con maiz de Caranqui y ahumado en madera de
manzano, cocido 72 horas sous vide. Acompariado de cascarita crocante, chimichurri
manaba, choclotanda y maiz frito de Cayambe, tierra de maices grandes y ancestrales.
Un homenaje a la Sierra y la Costa, donde el sabor se viste de tradicion y el maiz canta
historias de la tierra.

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS




SIGNATURE DISHES — RUMI MIKUNA

TEXTURAS DE GALLINA DE CAMPO CON VENDIMIA MARINA 32,99

Gallinas criollas de Pinllo, criadas con maiz y aire de paramo, horneadas con
paciencia de abuela y rellenas de tocineta ahumada. Baniadas en ragu casero y salsa
cremosa de mostaza Dijon con uvilla. Como se dice en la Sierra: “gallina que canta no
quiere caldo”, pero esta canta en cada bocado.

CHILLANGUA FETTUCCINE A SU ESTILO 32,99
Pasta artesanal infusionada con albahacas tropicales, chillangua, chillaran y
oreganon. Hiervas que cuentan historias del verde Esmeraldas. Baiiada en una suave
salsa blanca del chef'y acompanada del topping de su eleccion. Un plato que honra la
sabiduria ancestral de la cocina esmeraldena, donde cada hoja lleva el eco de
tambores, rio y tradicion.

ANDEAN SALMON CONFIT WITH GRAVLAX TROUT 34,99
Salmén andino confitado en mantequilla de naranja agria quiteria,
acompanado de chimichurri de mostaza y miel sobre verduras de la huerta
grilladas. Proveniente de las aguas frias del altiplano de Cayambe, donde la
altura y la tradicién dan cardcter a cada fibra, este plato rinde tributo al
sabor sereno de los Andes y al saber de su gente.

CORVINA DEL MERCADO CENTRAL 34,99
Nuestra corvina del Mercado Central, reimaginada con respeto y picardia.
Huevo pochado, ufias de papa doradas y salsa blanca del chef acomparian
esta joya quitefia. Porque como dice la casera: “la original estd en el centro,
lo demas es copia no mds”. Tradicion viva con toque de vanguardia.

SAN MATEO BARRILETE TUNA STYLE 34,99
Inspirado en los pescadores de Manta, guardianes del mejor atiin de
exportacion. Atun barrilete marinado en sésamo y costra de panko,
acompanado de texturas de arroz amaestrado con albacora en conserva y
huevo mochado. Un tributo a la faena, al salitre y al arte de los que
madrugan por el sabor del mar.

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS




SIGNATURE DISHES — RUMI MIKUNA

CALDOSO ARRECHO MAR Y TIERRA VERSION SANTA ROSA 36,99
Arroz caldoso con pistilos de azafrdn, herencia de la cocina republicana,
enriquecido con langostino jumbo, camarones blancos, mejillones, panceta,
gallareta y longaniza ahumada al estilo chonero. Una fusion que celebra la
riqueza costera y la tradicion mestiza del Ecuador en cada bocado.

SAN LORENZO BIGSHRIMP ENCOCAO 30,99
Camarones en encocao ancestral, con texturas cremosas de coco que evocan
la tierra verde de Esmeraldas. Corviche fresco, como el que se saborea en la
playa de Tonsupa, perfumado con la esencia de chillangua, un tributo a San
Lorenzo y su legado culinario lleno de raices y mar.

PULPO A LAS BRASAS DE OLON 36,99
Desde las playas de Olon, donde el viento susurra historias de pescadores,
llega este pulpo a la parrilla salteado en mantequilla al ajillo. Acompanado
del meloso de campo, ahumado con el aroma ancestral de la hoja de
pldatano macho, es un canto al sabor y la tradicién que abrazan el Pacifico.




SACRO TASTING EXPERIENCE

Los Wambrakuna Tastings son un viaje sensorial que invita a explorar la esencia misma
de la gastronomia contempordnea, fusionando la ciencia y el arte en cada bocado. En
cada plato se desvela un cuento, un suspiro de sabores que transforman lo cotidiano en
algo sublime. Como una obra de arte efimera, cada mentl se construye con precision,
equilibrio y pasién, llevando al comensal a través de un recorrido de texturas, aromasy
colores cuidadosamente orquestados.

Tasting menu de 14 tiempos & Wine pairing
120,99

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS
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SWEETS — DESSERTS & MIKUNAS

MORTINO DE QUINTICUSIG
Dulce Cosecha de los paramos andinos 15,99

Cremoso de mortifios, moras y frambuesas con salsa a la minuta de frutos rojos.

TEXTURAS DE CACAO FINO DE AROMA DE PALANDA
El mejor cacao fino de aroma del mundo 15,99

Texturas de cacao negro y blanco con salsa de toffee y chocolate.

CREME BRULEE 15,99

Receta tradicional parisina aprendida por el chef hace ya 20 afios.

PASSION FRUIT & MANGO TIRAMISU 15,99
Chef style

Varias compotas de la abuela, con cremosa receta de tiramisu y mascarpone de
queseras de Guaranda.

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS
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Jugos del Mercado 5,99

Jugos frescos como los de caseta en mercado, donde la casera te sonrie entre frutasy cuentos, y
cada vaso es un abrazo helado con sabor a naranjilla, mora , guandbana, tamarindo y mas. Una
tradicion que refresca el alma, como esas maiianas de feria en cualquier rincén del Ecuador.

SABORES

e Naranjilla
Tomate de Arbol
Guanabana
Maracuya
Naranja
Frutilla
Coco
Pifa
Taxo

Limonadas 5,99
Limonadas con alma de playa, como las que se sirven en covachas de cafia entre risas y arena
caliente. Con maracuyd, coco, hierba luisa o menta criolla, cada sorbo revive las costas de
Atacames, 0lén o Mompiche, donde el sol se mezcla con el sabor y la tradicién refrescante del
Ecuador

COMBINACIONES

Maracuya & hierba buena
Coco & menta

Mango & toronjil

Frutos rojos & hierba luisa
Mora & lavanda

Pifia & jengibre

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS
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WAMBRARUNA COCKRTAILS

ANDEAN CITRONELLO SPRITZ 14,99
Como un paseo por los huertos de San Antonio de Pichincha, este spritz combina
citricos quiterios y hierbabuena con un suspiro de licor de nuestro laboratorio
Citronello.

Ligero, fresco y lleno de altura.

MARCITA NOIR MARTINI 13,99
Inspirado en las manos que tuestan el cacao en Vinces, con alma negra y sostenible, este
martini rinde homenaje a nuestras Marcitas, mujeres fuertes del tropico ecuatoriano.

OLD FASHIONED DEL CHEF 16,99
Un clasico reinterpretado con brandy de uvilla andina y gotas de angostura, como una
tertulia nocturna entre fogones serranos y dulces secretos de cocina.

MANHATTAN SABOR LATINO 16,99
La elegancia del Manhattan se muda al sur del mundo: brandy de uvilla y vermouth con
alma festiva, como una serenata en los portales de Cuenca.

PASSION FRUIT LONGUITA 14,99
La longuita de la sierra se encuentra con la maracuyd costenia: una fusion chispeante
entre Grey Goose, hierbabuena fresca y la pasion tropical de nuestra tierra.

UMINA 13,99
Desde las costas de Manta y bajo la proteccion de la diosa Umiria, este coctel con cava,
amaretto y marrasquino es un canto a la salud y al mar sagrado de los mantenses.

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS




WAMBRARUNA COCKRTAILS

TINTO DE VERANO WAMBRAKUNA 14,99
Con vino de Don Juan, un toque de Grand Marnier y soda ligera, este trago es como
una tarde en Otavalo: joven, rojo, fresco, y con alma wambra (joven en Kichwa).

ECUADORIAN ROSE 16,99
Una ginebra de Don Carlos infusionada con cinchona andina y frutos rojos de Sigchos,

como un atardecer en flor sobre los Andes centrales.

DON CARLOS NEGRONI 16,99
Un negroni con alma ecuatoriana: Don Carlos Gin, vermouth rosso y Campari en

equilibrio perfecto —como un mestizaje de sabores en una sola copa.

DON JUAN MOJITO 14,99
Don Juan white, menta de huerta serrana y limon fresco en un refresco que evoca las
veredas de Babahoyo, donde cada mojito es casi una historia de amor bajo el mango.

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS
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NEGRONI
Italiano/ Frances/ Espariol

A su eleccion con naranja o tonica

APPEROL SPRIT
Prosseco / Apperol / Naranja

MANHATTAN
Bourbon / Vermouth / Amargo

DAIQUIRI
A su eleccion con Naranja, frutos rojos o limon

MOSCOW MULE
Vodka / Ginger Beer / Limon

OLD FASHIONED
Bourbon / Syrup / Soda

PISCO SOUR
Pisco / Clara de huevo/ Canela

MARTINI
Dry / Sucio

MARGARITA
Tequila / Triple Sec / Limon

KIR ROYALE
Cava / Royale / Maraccino

CLASSIC COCKRTAILS

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS
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ESPIRITUOSOS

Sumeérgete en una experiencia unica con la mejor y mds variada seleccion de
espirituosos de la ciudad. Desde los destilados mds refinados hasta las mezclas
mds audaces, cada botella es un testimonio de calidad, tradicion y pasion. Gin,
ron, whisky, tequila, cognac, brandy... una coleccion que abarca lo mejor de
cada region, invitandote a explorar sabores complejos y aromas cautivadores,
donde cada sorbo te revela la maestria de su origen

WHISKEY BLENDED

Precios varian dependiendo la etiqueta

WHISKEY SINGLE MALT

Precios varian dependiendo la etiqueta

JACK DANIELS

Precios varian dependiendo la etiqueta

BOURBONS

Precios varian dependiendo la etiqueta

COGNAC

Precios varian dependiendo la etiqueta

BRANDY

Precios varian dependiendo la etiqueta

TEQUILA

Precios varian dependiendo la etiqueta

VODKA

Precios varian dependiendo la etiqueta

RON

Precios varian dependiendo la etiqueta

GINEBRA

Precios varian dependiendo la etiqueta
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WINES
RO70 / BLANCO / ROSE / ESPUMANTE

% CARMENERE %

Profundo y silvestre como los vientos de Cotopaxi. Acompana la llama madurada con
la paciencia del tiempo, el porkbelly que guarda el susurro del humo y el chimichurri
de cacao que late como selva. Un vino que acaricia lo salvaje con manos de terciopelo.

¥« CABERNET SAUVIGNON

Taninos como andenes, robusto como nuestras montanas. Marida con el cuy de
Atuntaqui, heredero de los hornos de barro; con el platano macho de la Costa que se
tuesta bajo el sol, y con el mortifio que crece donde solo el viento alcanza.

% TEMPRANILLO >

Equilibrio entre lo noble y lo popular. Ideal para la gallina criolla de Pinllo, que
conoce el secreto de los fogones lentos, para la quinua tostada que cruje como pasto
seco en agosto, y para la longaniza chonera que cuenta historias en cada mordida.

¥ GARNACHA >

Ligera como la brisa de Tonsupa, frutal como los mercados de Esmeraldas. La
garnacha baila con la chillangua, el orégano negro y los ceviches de carreta. Su
caricia de fruta madura aviva los encocaos ancestrales y el crocante del corviche.

% MERLOT >%

Manso y envolvente, como una tarde en Sigchos. Acomparnia las salsas dulces de
maracuyd, las compotas de mora y los higos con pan envejecido que evocan los patios
de las abuelas. Vino para los que aman la nostalgia con una sonrisa.

PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS
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WINES
RO70 / BLANCO / ROSE / ESPUMANTE

% MALBEC >

Oscuro y fiel como el alma de los parameros. Abraza el cordero del Sincholagua, el
chancho que duerme 72 horas en calor tibio, y la papa coneja que estalla bajo los
dientes. El Malbec entona la cancion del fuego lento.

% BORDEAUX BLEND

Sofisticado, como una oracion marinera. Va de la mano con los encocaos de coco
manabita, el camaron de estuario, el arroz de Mocache que envejece como vino y el
queso fresco de Cuenca que funde corazones.

¥ SAUVIGNON BLANC >

Fresco como el rocio del Cayambe. Celebra la trucha ahumada y el salmon del
altiplano, el pulpo que danza sobre brasas en Olon y el ajillo que crepita como ola. El
vino que limpia el alma y reaviva el deseo.

¥ CHARDONNAY

Dorado como el sol que madura el arroz en Los Rios. Su untuosidad marida con la
mantequilla dorada, el quesillo fundido y el perfume de la mostaza de uvilla. Vino de
texturas, memoria y nobleza.

<1 \NijPRECIOS INCL: IMPUESTOS.
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