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PRESENTACION

Este trabajo es un estudio sectorial empresarial enfocado en
gerencia del servicio, el cual tiene como objetivo fundamental
analizar detalladamente las operaciones de una empresa, desde
su creacion hasta su funcionamiento diario; incluyendo situacion
interna y externa para asi mediante un diagnostico real y actual de
la situacion de la empresa encontrar los puntos criticos o débiles

que presenta la organizacion.

El resultado final de estudio nos muestra un panorama hacia el
futuro y nos conlleva a presentar estrategias mas acertadas y
reales para el logro de los objetivos y sugerir planes de
mejoramiento para la empresa, todo esto en pos de un mejor
servicio para los clientes, traduciéndose a su vez en ingresos

seguros para la compainia.

La empresa que nos facilito sus operaciones para nuestro estudio
fue Scirocco Bar, un exclusivo lugar de diversion nocturna ubicado

en la zona T de Bogota.
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INTRODUCCION

El estudio sectorial empresarial se realizo en el ciclo preparatorio
para grado gerencia del servicio, es una investigacion de
aproximadamente cuatro meses a una empresa del sector
turistico, en la cual identificamos claramente tres momentos clave:
descripcidon general de la empresa, identificacion de la
problematica en cuanto al servicio y soluciones que planteamos

para mejorar dichas dificultades.

En la primera parte del estudio que es la identificacién de la
empresa realizamos la eleccion de una compafia que muy

amablemente nos colaboro en todo este proceso, Scirocco Bar.

Aqui podemos encontrar los datos legales de la empresa, registro
de camara y comercio, naturaleza, objeto de la empresa,
ubicacién, numero de empleados, visidbn, mision, valores,
objetivos, organigrama. Todo esto para entender y proyectarnos

mentalmente en la misiéon de Scirocco Bar.

Seguidamente se recopilo la historia del empresario y de la
empresa, en esta miramos la trayectoria que ha seguido la historia
en estos 3 anos de funcionamiento, el pasado dice mucho del

presente y de lo que sera el futuro.



La descripcion de las funciones por cargo fue documentada

verbalmente pues no existe escrito alguno sobre estas.

En la segunda parte del trabajo se analiza el portafolio de servicios
del bar, tanto fisicos como intangibles, los productos que ofrece, la
planta fisica, atencion, servicios adicionales y diferenciadores, que
nos indican que ventajas o desventajas poseemos frente a la

competencia.

Asi identificamos las ventajas competitivas del bar, que son los
plus que tenemos frente a la competencia, es importante mantener
y aumentarlas, cumpliendo los siguientes requisitos: Evaluar que
las ventajas sean mejores que las de la competencia, que sean
unicas u originales, que no sean faciles de imitar, que se

conserven a lo largo del tiempo.

Mantener una ventaja competitiva Implica que la empresa esté
atenta de las necesidades del consumidor, el mercado que atiende
y de la competencia. Esto sugiere que se debe revisar
constantemente para conservarla vigente. En otras palabras, hay
que mantener la vista afuera de la empresa para responder agil y

flexible de tal manera el servicio al cliente se adapte y renueve.

Se empieza a mirar la empresa no como una unidad de negocios
aislada, si no que pertenece a un entorno, que la afecta y la
complementa, se analizan factores como condiciones sociales,
econdmicas, del medio ambiente y tecnologia. Para llegar al

desglose del funcionamiento de la empresa, la descripcion de los



momentos de verdad, que son cada uno de los encuentros Unicos
e irrepetibles de cliente con la organizacién, son la primera
impresion de la calidad del servicio, este andlisis es fundamental
ya que nos proporciona herramientas para trabajar en la estrategia
del servicio, donde hacemos del cliente nuestro activo mas

importante.

Se realiza la identificacion del cliente real, potencial, se determina
el mercado objetivo, esto es indispensable para todo negocio pues
determina quién es mi comprador y como puedo hacer que este
siempre este totalmente satisfecho con el servicio ofrecido y hacer

mas duradera la relacion de este con la empresa.

Consecutivamente se realiza un estudio de satisfacciéon mediante
una encuesta que es un recurso gerencial que nos ayuda a
determinar la obtencion de nuevos clientes, la retencion de los
clientes, particularmente de los mejores, ya que la empresa es
flexible y capaz de satisfacer sus cambiantes necesidades, sirve
para establecer una mejor relacién con el cliente, mediante una
mejora en su percepcion acerca del valor agregado que Scirocco y
nadie mas le ofrece, también para incrementar la demanda del
negocio en la clientela: no sélo vender con muchos clientes, sino

vender mas con cada uno.

De los resultados de la encuesta se obtuvieron datos importantes,
se identifico al cliente real, observamos como estamos frente al
cliente, identificamos fortalezas y en que se falla mas a la hora del

servicio.




El analisis del incidente critico se trata en esencia, de un método
clasificatorio que permite a la organizacién obtener informacion
relevante de los clientes acerca de interacciones aisladas y de
corta duracion que tienen lugar entre el personal de contacto y
cliente, durante los denominados momentos de verdad y que
podemos considerar generadores de un impacto sobre la

concepcion de la calidad del servicio percibida por el cliente.

El analisis del incidente critico nos permite categorizar aquellos
elementos del servicio que conducen a una percepcion diferencial
negativa ofrecido por SCIROCCO BAR por parte del cliente con
el fin de identificar las areas prioritarias de mejora de la
organizacion.

Establecer los principales departamentos responsables de estos
errores y deficiencias del servicio y analizar la percepcion de estos
fallos por parte de los clientes en funcién de la motivacion principal
de su estancia, de manera que podamos determinar las
deficiencias que mas se producen y molestan a cada uno de los

usuarios.

La segunda herramienta gerencial utilizada en el estudio fue el
analisis del cliente interno, es decir, el empleado. Nadie mejor que
ellos para detectar, conocer e interpretar las expectativas de
satisfaccion de los clientes externos pues son las personas que
integran la empresa y conocen a plenitud el funcionamiento de la

empresa.



Una vez identificados los errores mas relevantes en la prestacion
del servicio
Se efectla un analisis DOFA, para detectar las debilidades,

oportunidades, fortalezas y amenazas de Scirocco Bar.

DOFA es una herramienta sencilla que permite analizar la
situacion actual del negocio y obtener conclusiones que ayuden
ser mejor en el futuro. Implicé reconocer los elementos internos y
externos que afectan positiva y negativamente al cumplimiento de

las metas de empresa.

La informacién obtenida se utilizo para definir acciones a corto y
mediano plazo y también nos facilito en la manera de abordar la

solucién de los problemas.

El objetivo es sacarle el mayor provecho a los elementos positivos
y minimizar o evitar los negativos.

El diagrama de Ishikawa o diagrama de causa y efecto fue otra
herramienta gerencial que aplicamos en el estudio, esta nos lleva
a focalizar los principales problemas y sus raices, para asi llegar a
acciones concretas para la solucibn o mejoramiento de estos

problemas.

El estudio sectorial empresarial nos sirvi6 para desarrollar
habilidades gerenciales que aplicamos para esta empresa, las
estrategias de servicio planteadas son de caracter comercial y de

caracter organizacional




La estrategia comercial que planteamos para Scirocco se refiere a
crear una publicidad mas agresiva y llamativa, actualizacion de
pagina web, se tiene en cuenta que el cliente es primero, que no
existen imposibles y se cuidan todos los detalles, que se cumplen
las promesas sin recurrir a engafos, que superando las
expectativas se hace la diferencia, y que siempre debe haber

mejora continua y trabajo en equipo.

La estrategia planteada para la organizacién hace referencia a la
creacion de manuales de funciones y procedimientos, reglamento
interno de trabajo, programas de capacitacion, motivacion,

induccién y entrenamiento en el puesto.



1. ANALISIS DE LA EMPRESA

1.1NATURALEZA DE LA EMPRESA

Nombre: SANDIA BAR VENTURES LTDA
Nombre Comercial: SCIROCCO BAR
Direccion: Cra 13 #83-34

Telefonos: 56319649 — 3133946626

E- mail: info@sciroccobar.com

Pagina Web: www.sciroccobar.com

Numero de empleados:
17 Directos

20 Indirectos

Un lugar calido y enamorador, un lugar que se descubre y se
disfruta de una forma tentadora en cada visita, que rompe
esquemas, que desafia las tendencias y que rompe mitos

Scirocco, palabra italiana que hace referencia a los vientos
calidos que provienen del mediterraneo, es un bar de disefio, con
un concepto arquitectéonico moderno y lujoso, donde el ambiente y
la decoracion hacen disfrutar al maximo los sentidos. Su
especialidad son los cocteles y martinis hechos a base de licores
Premium y frutas naturales, cuenta con un mend de tapas o
montados mediterraneos, lo anterior acompanado de una variedad
de musica que va desde el género lounge hasta ritmos
electrénicos, como latin house y ambientado con instrumentos de
percusion.




1.20BJETO DE LA EMPRESA

Sandia Bar ventures es una sociedad de responsabilidad limitada
con registro ante la camara de comercio numero 01562666 que
tiene por objeto la consultoria en disefio y creacion de bares y
restaurantes y es la duefa de Scirocco Bar, establecimiento de
comercio que tiene como objeto la prestacion de servicios de
esparcimiento nocturno y a su vez expendio a la mesa de
comidas preparadas en restaurante (Cdédigo ClIU h5520) y
expendio de bebidas alcoholicas para el consumo dentro del
establecimiento (Coédigo ClIU H5530).




1.3MISION

Proveer a nuestros clientes entretenimiento en un ambiente
moderno y exclusivo, prestando un servicio e instalaciones de
primer nivel, manteniendo siempre altos beneficios para nuestros
clientes, empleados, proveedores e inversionistas.

1.4VISION

Ser para el afno 2015 la empresa mas reconocida en el sector,
ampliando nuestros puntos de venta en Colombia y el mundo
brindando siempre innovacién y alta satisfaccion de nuestros

clientes

1.5 OBJETIVOS

Scirocco Bar tiene como metas fundamentales en su giro:

Ser la opcién de diversidon numero uno en Bogota y
Cartagena para altos ejecutivos

Mantener la alta rentabilidad del negocio a través de
practicas sanas y eficientes de operacion,
administracion, planeacion y servicio.

Mantener la fidelidad y confianza de nuestros clientes a
través de propuestas novedosas como la mixologia



1.6VALORES

e Participacion: Somos una organizacién, donde cada
persona tiene incidencia en la toma de decisiones
valorando cada opinion para mejorar tanto interna como
externamente.

¢ Responsabilidad: Obramos con seriedad, en
consecuencia con nuestros deberes y derechos.

¢ Respeto: Escuchamos, entendemos y valoramos al otro,
buscando armonia en las relaciones interpersonales,
laborales y comerciales.

e Empeno: Realizamos todo el trabajo bien desde el
principio, con la conviccién de entregar lo mejor.

e Confianza: Ofrecemos los mejores productos y servicios a
un precio justo y razonable.

e Trabajo en Equipo: Con el aporte de todos los que
intervienen en el grupo de trabajo buscamos el logro de los
objetivos organizacionales.



1.70RGANIGRAMA
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1.8HISTORIA DE LA ORGANIZACION

Scirocco Bar nace el 27 de enero de 2006, su gestor principal fue
el abogado Roberto Carrascal, quien conformo la sociedad sandia
bar ventures.

Carrascal ofrece lo aprendido durante siete afos dedicado a la
cocteleria en Londres. La propuesta es reunir técnicas y licores
mundialmente conocidos y mezclarlos con sabores de maracuya,
coco, granadilla, uchuva y feijoa. Y el simbolo de esta propuesta
es la sandia, que le dio nombre a su empresa de consultoria en
negocios de bares y restaurantes. Al volver a Colombia, celebrd el
despertar gastrondmico de Bogota y consideré que en materia de
bares y cocteles es hora de salir del cabeza de jabali de siempre.

Encontré el camino libre para proponer una nueva vision del
coctel.

'El gusto del colombiano exige cocteles mas fuertes en sabor,
porque cuando piensa en coctel quiere una mezcla poderosa de
tragos que lo emborrache a la tercera copa y que sepa fuerte. Una
mezcla suave le parecera un coctel para nifios'.

Aunque sus sabores si buscan ser fuertes, para no romper del
todo con el gusto local, hara énfasis en cocteles clasicos con
sabores de frutas o especias como el aji.

VALOR AREGADO: LA MIXOLOGIA

Los martinis, hechos a base de frutas, y la musica latina y africana
seran sus principales singularidades. La escena conocida es asi:
usted va a tomarse un Martini, pide lo de siempre y le dan lo de
siempre. Pero...Sorpresa... Algo cambié. Por fortuna.

Porque es que en el mundo la movida no es asi. Ahora prima la
mixologia (y no es un cuento chino: es ya toda una ciencia con
estudios serios que busca estimular los sentidos a través de
mezclas atrevidas) y en el bar 'Scirocco' la tienen clara y la



introduciran en Colombia para poner al pais a la par de lo que
sucede en el planeta. jPero qué es eso de la mixologia? Pues es
casi que aplicar lo que sucede en la comida, que se ha renovado.
Aqui hay fusién de arandanos, uchuvas o patilla con aguardiente o
vodka, solo por poner un ejemplo.

Scirocco, que se inaugura este fin de semana, ofrece un nuevo
concepto (la palabra parece una muletilla, pero esta vez es cierta),
en un bar de diseno que cambia a las 10 de la noche y se vuelve
un sitio de rumba, con cover, pero sin perder el concepto de bar.

La diferencia es que el cliente pide bebidas de acuerdo a su gusto,
y todas son combinadas con jugos naturales (no con siropes).

La especialidad son los martinis. Y para asegurar la calidad de
ellos, en este bar de estrato alto, el publico sera atendido por
personal traido de Londres. Roberto Carrascal y Andy Cansdale,
gerentes, aseguran que alli la técnica esta mas desarrollada. Pero
eso si, con frutas colombianas, y musica con ritmos latinos y
africanos.

Ademas, hay un estimulo especial para los propietarios: todas las
frutas vienen de Frutos del espiritu, una empresa en la que
trabajan desplazados por la violencia en Colombia.

Habra, también, cocina mediterranea, comida de mar, tapeo y
ceviches

El templo de la mixologia -

Mixologia es la palabra clave. Mezcla de tragos que buscan
satisfacer hasta la ultima de sus pupilas gustativas... y en todos
los casos lo logra. La técnica ya ha hecho carrera en Europa y
Estados Unidos, pero apenas se deja ver en Colombia, gracias a
nuestros amigos de Scirocco. Si usted encuentra fascinante una
mezcla de pisco, vodka, uvas negras maceradas, jugo de pera y
mandarina, no es coincidencia. Es un Martini que se llama Machu
Pisco y fue creado especialmente para que le supiera a gloria. Y
entre trago y trago, todo tipo de ceviches, brochetas y papas de la
sabana.



Scirocco es solo uno, pero la rumba nunca es la misma. Las luces
del lugar, el ambiente y la musica van cambiando, segun el dia y
la hora. Y la rumba si que empieza temprano. A las cinco de la
tarde ya podra calentar motores en un ambiente relajado, para
luego terminar bien animado a altas horas de la noche. Una mujer
hermosa en una esquina, un viejo amigo en la otra, en Scirocco
todos se conocen y, si no, terminaran siendo buenos amigos.

Tan controlado esta el tema de la mezcla de tragos, que hay un
coctel que lleva patilla. La gente lo pide como loco y hasta ahora
nadie se ha intoxicado ni pasado a mejor vida. Moraleja: la mezcla
de alcoho! y patilla no es peligrosa para el organismo. Venga a
Scirocco, pasela rico en un lugar como no hay en Bogota y
aprenda un poco mas acerca de ciertos mitos urbanos. No se va
hacer rico, pero va a pasar un rato de puta madre.

Un Martini hecho con patilla es la atrevida propuesta de mixologia
del bar Scirocco

Es un adiés a los cocteles de crema adornados con sombrilla o
papagayo en el borde. La tendencia ahora, segun el mixologo
Roberto Carrascal, va hacia la frutas de colores y sabores
exoticos. En Scirocco, nuevo bar capitalino,

El Martini de sandia también tiene su historia. El trago bandera de
Scirocco es el Martini de sandia o patilla. Carrascal también ha
oido muchas veces el cuento de que patilla y licor son veneno.
Pero se rie de eso, porque el Martini de sandia ha pasado, al
menos diez afios de prueba, como coctel exitoso en los bares del
mundo y sus seguidores siguen tan felices. Esta mezcla, explica el
mix6logo, surgid en Nueva York hace una década. Se hacia con
una mezcla que incluia licor de melén japonés, sandia fresca y
azucar liquida. Después lo adoptaron en Europa. En Londres
eliminaron el licor de melén, pues era demasiado dulce. El Martini
de sandia se prepara con ginebra, licor de naranja, aztcar liquido
y la fruta.



Mas sabor local

Un coctel clasico mundial puede ser un mojito, un margarita o un
'old fashion'. El toque de mas puede ser agregarle, por ejemplo, a
estas Ultimas gotas amargas, canela o anis. Scirocco lo ofrece
entre sus propuestas propias.

Otra propuesta puede ser la que bautizaron ‘vainilla sky": vodka de
vainilla mezclado con maracuya y mango, o el margarita hecho
con tequila mezclado con guarana, chiles y pulpa de durazno. No
es una mezcla caprichosa:

'En este caso pudimos utilizar algan citrico, pero preferimos
manejar algo dulce para dar un toque particular. El objetivo con un
trago especial es que al dar el primer sorbo te llegue primero el
sabor dulce de la pulpa de durazno y que, mas adelante, te sepa a
picante. La Mixologia busca resaltar los sabores, que puedan
distinguirse, no mezclar 17 cosas con jugo de mandarina para que
no distingas nada’, dice: Carrascal.

1. La patilla, cortada en cuadritos, es lo primero que va al vaso de
la mezcla, en el momento en que el cliente la pide.

2. Después viene el licor: es decir, la ginebra, con licor de naranja.
Se le agrega también unos cubosde  hielo.

3. Llega el momento de agitar la mezcla por unos cortos
segundos. El liquido se torna de un atractivo color rosa.
4. Se cuela el resultado de la mezcla sobre la copa de Martini y se
decora con un trozode sandia.

Los cocteles de frutas son una de las tendencias de moda en la
cocteleria mundial. Este es una bebida de sandia.




FOTOGRAFIAS SCIROCCO BAR




1.9HISTORIA DEL EMPRESARIO

ROBERTO CARRASCAL:

Nacido en Barranquilla Atlantico en Abril de 1975, estudio derecho
y se gradu6 como abogado.

Emprendedor innato, en 1997 realiza un viaje a Inglaterra y se
radica en Londres, alli residié por 8 afios, 7 de los cuales trabajo
en bares y restaurantes londinenses, donde aprendié mucho sobre
el negocio.

En el afio 2006 forma la sociedad Sandia Bar Ventures, en la cual
él es el socio gestor, y el 26 de enero crea Scirocco Bar.

Scirocco bar es un bar de disefio, moderno y exclusivo, con
especialidad en cocteles con base vodka y donde el valor
agregado es la mixologia que son mezclas variadas de licores con
jugos naturales, colocando este Bar a la par de las tendencia
mundiales.




2. ANALISIS DE PORTAFOLIO

2.1 DEFINICION DE SERVICIOS SCIROCCO BAR

Bebidas

Comidas

Cocktails

Exclusividad

Reservas por teléfono y web
Pagina web

Atencién de Miércoles a Sabado
Eventos especiales

Dj’s invitados

Mezcla en vivo de musica
Show de cocteleria, mixologia.
Sugerencias via mail.

Area VIP

Guardarropas

Cocktails sin Licor

Zona de Fumadores

Eventos

2.2 DEFINICION DE BIENES SCIROCCO BAR




2.3 ANALISIS COMPARATIVO FRENTE A LA COMPETENCIA

COMPETENCIA: EL SALTO DEL ANGEL
Direccion: Cra 132#932-45
Teléfonos: 6226437 — 6226427

E-mail: contacto@saltodelangel.com.co

Pagina web: www.saltodelangel.com.co

El Salto del Angel es bastante amplio. Uno puede caminar a sus
anchas sin temor a tropezarse con alguien, siempre y cuando sea
a la luz del dia, porque de noche congrega cantidades
impresionantes de gente.

Con niveles y terrazas, buena atencion, tragos y comida, se puede
disfrutar de un ambiente muy exclusivo. La musica varia, hay para
todos los gustos. Constantemente se presentan artistas, sin que
haya una recarga en el cover.

Ultimamente se estan ofreciendo los tender fruis, cocteles a base
de frutas maceradas, muy sabrosos. También hay platos



internacionales que hay que probar como la carne tex mex, el
lomo a la parilla, las picadas, el lomo de res y las mini fajitas.

SERVICIOS:

Discoteca

Bebidas

Alimentos

Cocktails

Eventos especiales
Reservas por teléfono y web
Pagina web
Sugerencias via mail
Banda propia

Zona de fumadores
Vista

Area VIP
Guardarropas

BIENES:

Amplias instalaciones
Terraza

Pista de baile

Barra

Sillas y mesas tradicionales
Capacidad para 250 personas
Pista de baile

Tarima



2.3.1 CUADRO COMPARATIVO FRENTE A LA COMPETENCIA.

SCIROCCO BAR

SALTO DEL ANGEL

AMBIENTE

Es agradable para los clientes, la atencion
es personalizada

Es un ambiente familiar
muy atractivo para
muchas personas

SERVICIO

Es muy agradable para los clientes, no se
tienen parametros simplemente se atiende
como si fuera en la casa

Es muy basico
simplemente la orden
al clientey ya

DECORACION

Tiene una iluminacién tenue y es amplio
desde la puerta de la entrada

Es amplio y tiene una
terraza con buena
iluminacion y area de
fumadores

HORARIO DE
ATENCION

Solo de miércoles a sabado

De domingo a domingo

GUARDARROPA

No tienen

Se utilizan para que los
clientes dejen a
guardar sus cosas

COCTELES

Los mejores de la ciudad, su especialidad
es la mixologia

Son muy basicos

PAGINA WEB

Desactualizada, no muy completa

Esta muy completa
tiene toda la
informacion del Bar

RESERVAS

Por la pagina web y/o via telefonica

Por la pagina web y/o
via telefonica

PERSONAL

Es atento al servicio a los clientes, no se
tiene un protocolo

Se tiene un protocolo
de servicio, y se esta
atento a la mesa

COMIDA

Tiene poca variedad, se basa Unicamente
en comida mediterranea

Tiene gran variedad de
platos, platos, bebidas

ESTABLECIMIENTO

Es muy amplio y comodo para el disfrute
de sus clientes, salas tipo lounge, y mesas
con sillas muy comodas

El lugar es muy
cémodo con mesas y
sillas muy normales

BARRA DE LICORES

Es muy variada, se basa en licores
nacionales e importados

Es muy variada, se
basa en licores
nacionales e
importados




MUSICA

En la noche Unicamente musica
electronica

En la noche misica
crossover, muy variada
para todo tipo de
cliente

UNIFORME
EMPLEADOS

Es muy importante el disefio, la creadora
de los uniformes fue Silvia Tcherassi

Es sencillo, con la
informacion del bar en
el uniforme

INFORMACION

Los meseros conocen la informacién de
todos y cada uno de los platos y bebidas
del bar

Los meseros no todos
tiene la informaciéon de
los platos o licores

CARTA

Tiene platos muy variados y licores
excelentes y exclusivos

Tienen platos muy
variados, se demuestra
gran variedad

PARQUEADERO

No tienen , se cuenta con un parqueadero
publico cercano

Se tiene pero es
compartido

EVENTOS

Por el disefio del lugar a sido un
importante lugar para eventos
internacionales, como Wild on, Fashion tv,
entre otros

No cuenta con eventos
importantes,
simplemente pasarla
bien los fines de
semana
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CARTA

Calificacion de nuestros
clientes y nuevos

productos
® Favoritos
#*Nuevos

Todos los precios incluyen L.V.A.

El servicio sugerido es del 10% del valor

VOLUMEN DE ALCOHOL POR LICOR

Champagne 12% - 13%
Vinos 13.5% - 14%
Cerveza 4.8% - 5.5%
Vermouth 14.7% - 18%
Anis 40% - 70%
Ginebra 37.5% - 49.3%
Vodka 37.5% - 45%
Whiskies 40% - 43.4%
Cognac 35% - 40%

Comida

CEVICHES
Ceviche de corvina en jugo de
limon, cilantro y rocoto. $20.500

# Ceviche de langostinos en
leche de tigre con aji limén,
jengibre y tamarindo. $20.500

® Tiradito de mero de Tumaco
en version clasica peruana.
$20.500

Duo de tiraditos, salmén y
pargo, marinados en la mesa
con leche de tigre al pimenton

QUESADILLA DEL CHEF

¥ 5 quesadillas rellenas de
hongos shitake salteados al
tomillo, pollo, queso brie y
mozzarella acompanado de
reduccién de aceite balsamico de
modena, sour cream y
cebolllines. $17.500

BRUSQUETAS
® Espinaca salteada en crema de
leche sobre un lomito de pollo a

la plancha y queso parmesano al
gratin. $18.500




ahumado y aji limén en aceite
de cilantro. $21.500

#* Cherry: (Tilapia, Corvina o
Mero) jugo de limén, cebolla
morada, tomates asados y
cilantro. $18.500

# Thai: (Tilapia, Corvina o
Mero) curry rojo, cebolla
morada, tomate, leche de coco,
jugo de limén, cilantro y
cebollines. $18.500

#* Scirocco: (Tilapia, Corvina o
Mero) naranja tangelo, jugo de
limén, cilantro, pimenton y
aguacate. $18.500

% Tipico: (Tilapia, Corvina o
Mero) tocineta ahumada, papas
criollas, sour cream, pimentén
ahumado, cebolla morada, jugo
de limén y cilantro. $19.500

PAPAS DE LA SABANA
Patatas bravas, las clasicas,
con suero costeno, cebollinas y
aceite de albahaca. $12.500

¥ Papas criollas salteadas con
jamoén Serrano, queso de cabra
y emulsidén de pimentén
ahumado. $14.500

ANTIPASTO

Aceitunas, pimentones asados
y champifiones marinados en
aceite de olivas y finas hierbas.
Acompanado de tostadas.
$8.500

® Pan campesino y duraznos
grillados, jamén serrano y queso
marscarpone. $18.500

Salmén marinado en jengibre
menta y limon, esparragos
salteados y suero costefno sobre
arepa de maiz peto. $19.500

Tostada de hongos shitake
horneados, pomodoro
ligeramente picante y reduccion
de vinagre de modena y pifones
tostados. $18.500

BROCHETAS

Brocheta de langostinos sobre
puré de papa en salsa de cilantro
acompaiado con pesto de
albahaca. $21.500

¥ \Mixta de langostinos, cerdo y
mango salteado en salsa de
mandarina. $21.500

¥ Anticucho de lomo, tacu de
frijoles, reduccion de soya y
panela con chimichurri de
alcaparras y pimentones
ahumados. $18.500

Satay de pollo, crema de
menestras y rocoto, en salsa de
mani con leche de coco. $16.500

# Calamares empanizados con
paprika, acompanados de deditos
mozzarella al orégano y chutney
de mango (ligeramente picante).
$19.500



Licores

TEQUILA
Licor

Don Julio
Afejo

Don Julio
Reposado

Don Julio
Blanco

Corralejo
Reposado

Corralejo
Afejo

Herradura
Reposado

Herradura
Afnejo

VODKA

Cirne
HHOU

Trago Media  Botella

5 - $230.000

$14.000 - $180.000
$12.500 - $160.000
$14.000 - $190.000

% - $230.000

> - $250.000

- - $330.000

$14.000 - $180.000

WHISKY
Licor Trago Media Bot
Johnnie
Walker $10.000 $60.000 $115.(
Red
Johnnie
Walker $13.000 $90.000 $170.
Black
Johnnie
Walker $50.000 - $900.1
Blue
Buchanan's ¢ 1 000 $110.000 $190.1
12 afios
DHChaNan's e o ep - $305.
18 afios
Buchanan's
% (

Red Seal $45.000 $645.
Old Parr  $14.000 $110.000 $190.!
R Al ¢ e o0 - $290.
anos

$10.000 - $105.(

Black &



’0ZLS$ - 00S°'LL$ Jslesjeeg
; ) ) usj
081L$ 00S'GL$ Kesonbue
0SS - 000'ZL$ Aessnbue]
jog eips|y  obes] J02I7
vdg3anNIo

09L$ - 000°€LS weag wif
’081L$ - 000'vL$ sieueq oer
jog eips obel | JooI7
NOgyNno4g

: : . |eroads
’0L1L$ 000°098¢ 0000L$ BuIyleWos
VGLLS - 00G°'L1L$ uosawer
. X . soue z|
’GLLS 00G°'L1$ JOAIUSID)
soue

"062$ - 00S'6L$ 8l lebay
SeAlyD

soue

'061$ 000°0LL$ 000¥LS 2L lebey
SeAlyD

SIYM

BS9I9] BJUBS

000°00}$ - 0000L$
. . . 96/1
000°051$ 00S2L$ o o 1 ejues
: - . soue /
000021$ 000°L1L$ ani5 euBAEH
000°0LLS - 00G'0L$ Qn|D eueneH
: : ; saioqes
000°00L$ 00S°0L$ pieoeg
: : : 0JQ 8p epe)
000°00L$ 00S°0L$ ipiEceg
. % : eoue|g epe)
000°00L$ 0000L$ pieseg
: ; oleuy
000°GLLS 000°L1$ o
e|lelog  eips|y obeu | Jo2I17
NOY
00°081$ - gy T O05S
0 g INj0SqQy
000°021$ 000°02$ 000°0L$ INj0sSqy
000°0Z}$ - 00S°2L$ eAeuyoijo)s
; 3 _ 9S009)
00008L$ 00S'GL$ £219

000°0LL$ -

000'¥L$ oI1opanjeg



Gran
Reserva

Zacapa 15
afnos

Zacapa 23
anos

CERVEZAS
Licor
Heineken
Budweiser
Amstellight
Birra Moretti
Murphy’s Red

Buckler (sin
alcohol)

BEBIDAS
Licor
Redbull

Redbull Sugar
Free

Energizante
Scirocco

$12.500 - $160.000

$17.500 - $180.000

Trago Media Botella

- $8.000
- - $8.000

- - $8.000

- $8.000

- $8.000

- $8.000

Trago Media Botella

« - $14.000

s - $13.000

5 - $11.000

Bombay $95.500
A

Sapphire $14.000 (50000)$160
COGNAC
Licor Trago Media Bot
Hennessy V.S. $15.500 - $170.1
Hennessy

- A
VSOP. $23.500 $370
Hennessy

= A
X.0. $40.000 $635
Courvoisier $23.500 - $315.
V.8.0.P. : ;
COUNOISISr  c40:000 - =@ 8
Napoleodn
Remy Martin

- A
V.S OP. $23.500 $370
Remy Martin

o A
X0 $35.000 $635
APERITIVOS
Licor Trago Media Bot
Amarejtto $10.000 .
Cusenier
Amarula $11.000 -
Baileys $11.000 - $100.(




Coca Cola - $3.000 Campari $12.000

7Up - $3.000 Cointreau $10.000

Agua - $3.000 Gran Marnier $12.000

Jugos Naturales $5.000 Hypnotiq $15.500

Martini Bianco $12.500

Martini Rosso $12.000

COCKTAIL
CLASICOS ESPECIALIDADES DE LA
®Moijito $15.500 CASA
Santa Teresa Gran Reserva, ¥Red Lagoon $15.500

hierbabuena y jugo de limén Uvas y albaca maceradas,



(opcional fresas o Iulo)

® Caipirinha $15.500
Cachaga y limones frescos
sobre hielo escarchado
(opcional maracuya o
frambuesa)

Caipiroska $15.000

Absolut Citron y limones
frescos sobre hielo escarchado
(opcional maracuya o
frambuesa)

Bloody Mary $16.500
Absolut Pepper, jugo de tomate
picante y limén

Whisky, Amaretto o Pisco Sour
$16.000

Johnnie Walker Black Label,
Amaretto o Pisco con jugo de
limén, gotas amargas y clara de
huevo

Mai-tai $17.000

Bacardi Silver, Santa Teresa
Rhum Orange con jugo de
naranja, pina, Amaretto y
Grenadine

# Margarita $15.500

Tequila Corralejo, Cointreau y
jugo de limoén opcional, fresa o
maracuya

(opcional tequila Don Julio
$17.500)

Manhattan $18.000
(Perfect, Dry or Sweet)
Johnnie Walker Black Label,

mezclado con ginebra y Kola
Roman

% Iceberg Tea $17.500
Vodka Negro, Tanqueray, Blue
Curacao top con energizante

% Mandarita $15.500

Vodka Mandarin mezclado con
limon y azucar sobre hielo
escarchado

¥ Vanilla Sky $16.500
Absolut Vainilla mezclado con
maracuya, mango fresco y
Freixenet

® Chivas Crush $17.500
Chivas, mezclado con
hierbabuena, limones y jugo de
manzana top con energizante

Como un Lulo $15.500
Amaretto y Cointreau
mezclados con hierbabuena y
lulo sobre hielo escarchado
(recomendado para el guayabo,
bien refrescante)

DAIQUIRIES

Ademas de cualquier
combinacion de frutas, la casa
recomienda los siguientes:

Clasico $14.500

Ron Santa Teresa mezclado
con jugo de cranberry, sirope
de vainilla y jugo de limén

Mulata $14.500
Ron Santa Teresa Blanco



Vermouth y gotas amargas

¥ 0Id Fashioned $20.500
Martell Cognac o ron Santa
Teresa 1796 mezclado con
canela, gotas amargas y
cascara de naranja

Long Island Ice Tea $17.500
Ginebra Tanqueray, ron,
tequila, vodka y Cointreau con
jugo de limén y Coca Cola

# Padrino $16.000
Johnnie Walker Black Label
mezclado con Amaretto

DE CHAMPAGNE
Bellini $15.500
Chandon y pulpa de durazno

Rosini $15.500
Chandon, licor de frambuesa y
fresas frescas

Champagne Julep $15.500
Hierbabuena, limén, endulzante
de rosas y Chandon

Champagne Cocktail $16.500
Cognac Martell mezclado con
gotas amargas, azucary
Chandon

Kir Royale $16.500
Creme de Cassis y Chandon

#* Kiwi Royale $15.500
Kiwi, Vodka Negro y Chandon

mezclado con crema de cacao
y tamarindo

® Summers day $14.500
Bacardi Anejo, jugo de
cranberry, sirope de vainilla y
jugo de limén

SHOTS

Crack Baby $5.000

Absolut Raspberry mezclado
con licor de frambuesa,
maracuya y Chandon

B-52 $5.000
Araku, Baileys y Cointreau

Adultress $5.000
Jack Daniels, Amarula y
Bacardi

® % Negro Bembon $5.000
Tequila limén y tabasco

Kamikaze $5.000
Vodka, Cointreau y limon sobre
un shot cubierto de azucar

Blow Job $5.000
Araku, Cointreau y crema de
leche

Slippery Nipple $5.000
Sambuca y Baileys

Crazy-Beer (Segun No.
personas)

Para tomar en grupo,
submarino de cerveza, Coca
Cola y Amaretto



MARTINIS

CLASICOS

Vodka Martini $22.000
“stirred or shaken”

Ciroc (opcién de Absolut
$20.000), Martini Extradry,
aceituna o cascara de limén

¥ Dry Martini $25.500
“stirred”

Ginebra Bombay (opcién de
Tanqueray Ten $23.500),
Vermouth, aceituna y cascara
de limén

¥ Martini DONJUAN $17.000
Vodka negro mezclado con
Martini Extradry y jugo de
aceituna

¥ Expresso Martini $16.500
Ciroc, Baileys y licor de café

Dirty Martini $22.000

Ciroc, Martini Extradry y jugo de

aceituna

Grey Goose Martini $23.000
Grey Goose, Martini Extradry,
aceituna o cascara de limén

¥ Cosmopolitan $17.500

% 13-83 $8.000
(Flambeado) Baileys, Cognac

MARTINIS DE LA CASA

¥ Scirocco Martini $17.000
Vodka Wyborowa mezclado
con Bols Durazno y patilla
fresca

Sorrento $17.500

Ginebra Tanqueray mezclado
con fresas, albahaca y extracto
de lychee

¥ Ahumado Martini $22.000
Ciroc, Tanqueray Ten, Dry
Vermouth y Johnnie Walker
Black Label con aceitunas
negras

Santafé $16.500

Vodka Ciroc, mezclado con
Cointreau, sirope de rosas y
petalos de rosa

Ciroc Martini $19.500
Vodka Ciroc, Cointreau y
cascara de naranja

¥ Lychee Martini $16.500
Vodka Ciroc, mezclado con
Soho licor de lychee y
adornado con su fruta



Ciroc, Cointreau, jugo de
cranberry, limon y cascara de
naranja

Citrus Martini $17.500
Absolut Citron, Cointreau, y
jugo de limén, adornado con
cascara de limén

¥ French Martini $17.500
Absolut Raspberry y puré de
pifia adornado con frambuesas
frescas

Chocolate Martini $17.500
Grey Goose, Amarula o Bols
Cacao adornado con un borde
de chocolate en polvo

¥ Apple Martini $17.000
Ciroc, mezclado con sirope de
manzana y sirope de rosas

# Hennessy Moscow $22.000
Hennessy, limén y azdicar,
adornado con cascara de
naranja

Cos-mora-politan $15.500
Vodka Ciroc mezclado con
Cointreau, moras frescas, y
jugo de limén

Moijito Martini $16.500

Vodka Absolut Citron mezclado
con hierbabuena y jugo de
limén

Machu Pisco $16.500

Pisco mezclado con Absolut
Blackcurrant, uvas negras
maceradas y jugo de pera,
mandarina cranberry o lychee

¥ Martini de fruta $15.500

De coco, kiwi, fresa, frambuesa
o pifia, mezclados con Vodka
Ciroc y adornado con su fruta

* Xanté $16.500
Vodka Ciroc y Brandy infusién
de pera con esencia de vainilla

¥ otus Martini $17.500
Ginebra Tanqueray, Blue
Curacao, y hierbabuena
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LIGORFS,

MARGARITAS,

' 4

*DRIGINAL , $ 16,000
Tequila Jose Cueryo, limdn y Cointreau

* SUPER MARGARITA i $ 20,000
Tequila, triple sec. jugo de naranja, limon
y sprite

* SUNRISE MARGARITA $ 16,000
Jugo de naranja, pifia, tequila, ron y triple sec

* HELLOKITTY . $K500
Tequila, Absolut mandrin, granadina, limdn
y triple sec

* PASSIONATE $ 15.500
Tequila, maracuya y triple sec

* BLACK BERRY $ 15,500
Tequila, vodka, triple sec y moras

* ABSOLUT MARGARITA $ 16,000
Tequila, absolut blue, limdn
y triple sec

* MANGO BICHE $16.000
Tequia. ron y mango verde

* SIN PIEDAD $9,000
Shot de sangritay tequila
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* TIRADITO DE ROCOTO

Todos los precias incluyen IVA

%ﬁb M o\'y\‘o)b‘

$18,000
Corvina tajada muy delgada, conservada en limdn
con pm‘jy, eilm.:,'n y aﬁ?eotn
*WHM u'nw;m, iz ti .
am con maiz tierno,
marinada con linz cebollina y aji amarillo
* *CEVICHE DE CAMARONES - . *© $18,000 -
Con cebolla roja, maiz tierno, limdn y una mezcla
de aji rocoto y :‘i mirasol
_ *CEVICHE I'I|X‘I‘o . R e $21000
Corvind, calamares, camaron 0 marinados
en limdn con aji amarillo, cllmtr“"n?afz tierno
* CEVICHE SERRANO $ 18,500
es, pescao, cilantro, chalotes y chiles 1
serranos en salsa picante
* CEVICHE ISLENO $ 18,000
Mero marinado en citricos con aguacate, tomate,
chalotes y hojalinas de platano y yuca
ADICIONALES,
* VEGETALES A LA PARRILLA $ 3,800
< PAPAS A LA PRANCESA $ 3800
*mrfs SECOS " $3,800 °
* PURE DE PAPA $3,800
* PATACONES $ 3,800
* TOTOPOS $3,800
¥ MMTE . $4500 .
v $ 3,500
* TOCINETA $ 4,000
. W%ﬂml $ 4,500
* POLLO $ 4,000
+ *CARNE . - $4000 -
* COSTILLAS (PICADAS) $4,000
* CARNE DESMECHADA $4,000



m“.mmuumum“‘
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*DELA sn.sw

* PRIMAVERA $ 13,500
Con fusili, bocconcing, tomate fresco, ﬂ.‘n!.ll.‘s'5
aceitunas aderezado con pestu de al y nueces

‘llsalul.lsri ycrmh i
con , manzana, lahadtlln.
trozos
I m:ymm vinagreta

'mg‘- mm tortillas i
crocantes y trocitos de pollo s

*TOMATE . . . $1,500
W maduros, queso mozzarella fresco

$ 8,500
z-mmticmmm
* VERDU $ 8,500
Variedad de vegetales frescos servidus con croutons
¥ queso
* SOPA DE MAR 22,500



* NEW YORK STEAK $ 35,000
.Corte tradicional de chatas de 380 grs. tostado por . :
fuera y jugoso por dentro, acomtpeaﬁado de papa

horno con sour cream y tomates fritos en aceite

de oliva con romero y albahaca

* FOUR PEPPER TENDERLOIN $ 27,000
Medalldn de lomo de res asado al fuego y bafiado en
salsa de 4 pimientas, acompafiado de vegetales calientes
‘¥ papa francesa - : . : :

* PORTOBELLO MUSHROOM STEAK $ 27,000
Lomo de res asado al fuego, con hongos portobello,
-acompanado de vegetales calientes y papa francesa

* FRIED ONION STEAK el $ 27,000
Lomo de res en una salsa de vino tinto cebollas
-caramelizadas, acompafiade de vegetales calientes
y cebolla crocante

* STEAK MOSTAZA .. $21,000
‘Medalldn de lomo grueso con salsa de mostaza dijon - :
acompaiiado de vegetales calientes y arroz almendrado

* BIFE ANCHO ANGUS (Segiin temporada) $ 40,000
*350grs. de chatas maduras a su punto acompafiada - :
de papa francesa o ensalada de queso azul

* BRUSCHETA SUIZA $ 27,000
“Lomo y vegetales asados al fuego y bafiados : :
en queso fondue. Acompafiada de papa francesa






