FINCA LERIDA

DESAYUNOS

TOSTADA DE AGUACATE &

Pan de masa madre, guacamole, huevos
pochados, cebolla morada encurtida.

CHIRICANO DE MONTANA

Bistec picado en salsa roja, culantro, cebolla,
pimiento y tortillas de maiz.

PANCAKES LERIDA &

Pancakes con sirope casero de frutos
rojos y bananas.

TOSTADAS FRANCESAS

Pan casero, infusidn de leche de almendras,
mermelada de fresa.

OMELETTE DE HONGOS &

Relleno de hongos, espinacas, tomates cherry,
salsa de queso nacional y queso prensado.

HUEVOS ENTOMATADOS &

Ahogados en su salsa, romesco de almendras,
queso nacional molido, pan de masa madre.

DESAYUNO AMERICANO

Huevos al gusto, opcién de tocino, jamén o
chorizo. Acompafiado con su eleccién entre
hojaldra o tostadas.
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MORNING BLISS BOWL &4 8

Yogurt, frutas de temporada, quinoa y miel de
abejas.

AVENA DE LA CASA @

Comienza tu dia con este bowl saludable de
avena, cubierto con pasas, almendras y miel local.

EXTRAS

ADICIONALMENTE PUEDE AGREGAR

Hojaldra o Tortillas ....ccceeeevieeiiieiee, 2.50

TOCINO 1ottt 4.50

JamON Lo 4.50

Pan de o casa ..oveviieiieieiceecee e 4.50

Bollitos de maiz c..covvevveeiiciiciicicee 3.00

JUGOS NATURALES................. 5.00

Frutas de temporada

Licuado Naturales.........ccveeverienienireieennen, 6.25

Batido Naturales..........cceevveviiiiiiiiiciienn, 7.00

BEBIDAS CALIENTES

Infusiones del huerto .......cccoevevveviiiiiennenn, 3.50

Jarra de infusion .....ccooeeiiiiiii 6.00

Café Americano .......ccceeveeveeeeeeieciieenn, 3.00

Café conleche ...ccoovvevieiiiiiiiiiiici, 3.75

Café con leche de Almendras ................... 4.50

CAPPUCCING  .eeeeiiiieiiieciiieeieceee e 3.75

Café Latte .o 4.00

Café Latte con leche de almendras .......... 4.50

Mochachino ......cccoeveviiiiiiieiceee, 4.50

ESpresso .....ccccociiiiiiiiiiii 2.50

Filtrado de Geisha .....c.cocveevveeiiiiiiiien, 15.00
Filtrado de Pacamara .......cccceceeeveveveennnns 12.00
Chocolate caliente ......ccccccevvvvviieeiieiiennnn, 4.00
MIMOSA............coeee. 10.00

Prosecco, jugo de naranja



LA BRULERIE

ESTAMOS
abierlss

Todos los dias

ALMUERZO

HACER UNA
Keservacim

+507 66717894

12:30 pm - 4:00 pm

ENTRADAS

Coctel de Camarones (i

Camarones frescos en salsa de maracuya y limén, con
cebolla morada, y chips de platano.

Mini Tacos de Camarones 12

Servidos en una cama de Aioli de culantro hecho en casa
cebollas encurtidas y camarones rebozados.

Almejas & Chorizo 10

Salsa de vino blanco y tomate confitado acompafiado de
rebanadas de pan de la casa.

Queso a la Parrilla 1"

Queso nacional presando bafiado en un Chutney de tomate
de arbol de la granja, tomates cherries y acompafados de
pan de masa madre hechos en casa.

Crema de zapallo 10

Deliciosa crema de zapallo con un toque de leche de coco y
salsa macha, acompafiado de una media luna de zapallo
rotizado.

Sopa de Tomate Ahumado 12

Sopa de tomates ahumados lentamente, servida con pan
artesanal y un toque de queso nacional prensado.

Carpaccio de Res 12

Finas laminas de res curada, cubiertas con rucula fresca y
lascas de queso parmesano y aderezo de albahaca.

Ceviche de Trucha 13

Cubitos de trucha marinada en leche de tigre de tomates
rostizados y pimientos, acompafiada de encurtido de
cebolla con circuma.

Ensalada Lérida 10

Mix de lechugas hidropdnicas, vegetales rostizados,
encurtidos de cebolla y rabano, realzado con vinagreta de
remolacha y un toque sutil de café Lérida.

POSTRES

Flan de Café Geisha
Fresas con crema

Tiramisu
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Déjanos saber tu opinidn.

@fincalerida

PLATOS FUERTES

Bowl Boqueteio 17

Arroz blanco con frijoles chiricanos, pollo marinado a la
plancha, salsa agria de cilantro y crujientes patacones.

Trucha en Salsa de Naranja 28

Filete de trucha de 8 oz, sellado al punto, servido con salsa
citrica de naranja, vegetales de temporada salteados y
pepitas de marafidn tostadas.

Raviolis Hechos en Casa 18

Pasta artesanal rellena de hongos portobelo, servida con una
cremosa salsa bechamel.

Filete de Res (Corte Nacional) 25

Jugoso corte de res nacional, asado al punto de su
preferencia, acompafiado de una suave muselina de otoe y
bafiado en una delicada salsa de ron afiejo.

Ensalada de la Huerta con Pollo 18

Colorida mezcla de lechugas frescas, rucula, tomates
cherry, pepino, habichuelas tiernas y cubos de camote
rostizado, sobre una base de quinoa. Acompafiada con
jugoso pollo a la plancha y alioli de maraién

Pollo a la Parrilla 20

Pechuga de pollo marinada y asada a la parrilla, tierna y
jugosa, servida con un cremoso arroz de textura suave y
espinacas salteadas.

Pasta de Camarones y Almejas 25

Pasta salteada con camarones y almejas frescas, bafiada en
una salsa al ajillo, con un toque final de albahaca fresca.

Costillas BBQ 25

Costillas de cerdo tiernas y jugosas, glaseadas con salsa
barbacoa artesanal, acompafiadas de vegetales salteados
de temporada.

Pesca Del Dia 30

ESPECIALES

Cochinillo Crujiente 28

Cochinillo cocido a baja temperatura con piel dorada y
crujiente, acompaiiado de puré de calabaza hecho en casa,
cubitos de pifia confitada y un toque de canela.

Guachito Chiricano 28

Estofado tradicional de arroz al estilo chiricano, preparado
con camarones frescos, mariscos del dia y guandu.

www.hotelfincalerida.com



Sopa de Tomate Ahumado 12
Sopa de tomate ahumado a fuego lento, servida
con pan artesanal y un toque de queso local
prensado.

Tartar de Trucha Ahumada 12

Acompanado de una fresca ensalada de fresa y
limén, que aporta un toque dulce y citrico. Se
complementa con un alioli suave de ajo

Croqueta de Yuca 10
Crujiente por fuera y suave por dentro,
acompanada de chutney casero de papaya
verde, crujientes laminas de bacon y alioli de
ajo rostizado.

Trucha al Limén y Pesto
Filete de trucha al limén, acompanado de
vegetales salteados al pesto: espinacas, hongos y
tomates cherry y toque de menta fresca.
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Pollo Rustico 20

Jugoso pollo sazonado, servido sobre una cama
de yucas crocantes, con ensalada fresca de
temporada y salsa mojo de tomates rostizados.

Cacerola de Camarones 22
Camarones salteados en una cremosa salsa
criolla con coco y especias, acompafnados de
crujientes patacones tipo chosty.

Postres

Flan de Café Geisha

Tiramisu

Cheesecake de Amaretto
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Helados.

LA BRULERIE

Conea

Entradas

Carpaccio de Remolacha 8
Laminas finas de remolacha marinada, con
topping de ragula fresca y queso encurtido
artesanal de produccion nacional.

Crema de Zapallo 10
Deliciosa crema de zapallo con un toque de
leche de coco y salsa macha, acompanado de
una media luna de zapallo rotizado..

Ceviche de Zucchini 9
Cubitos de zucchini fresco en leche de tigre de
tomate, servido con crujientes chips de otoe

Platos Fuertes

Panceta Crujiente 25
Acompanada de puré de camote especiado y
germinados de lenteja.

Pasta de Punta de Filete 18
Pasta fresca salteada con espinaca, ragula y
salsa de tomate ahumado, acompanada de
jugosa punta de filete. (Opcion vegetariana )

Raviolis Hechos en Casa 18
Pasta artesanal rellena de hongos portobelo,
servida con una cremosa salsa bechamel.

Iispeciales

Cochinillo Crujiente
Cochinillo cocido a baja temperatura con piel
dorada y crujiente, acompaiiado de puré de
calabaza hecho en casa, cubitos de pifa
confitada y un toque de canela.

Guachito Chiricano

Estofado tradicional de arroz al estilo
chiricano, preparado con camarones frescos,
mariscos del dia y guandu.

www.hotelfincalerida.com
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Sancocho Chiricano 10
Caldo tradicional panamerio con raices
chiricanas, lleno de sabor, cultura y
autenticidad.

Fnsalada Lérida 1l
Mezcla de lechugas hidroponicas con
vegetales rostizados, encurtidos de cebolla y
rabano, todo realzado con una vinagreta de
remolacha y un sutil toque de café Lérida.

Changa Lérida 10
Tortilla tradicional de maiz nuevo, servida con
carne mechada sazonada y queso nacional
artesanal.

Filete de Res ( Nacional ) 25
Jugoso corte de res nacional, asado al punto de
su preferencia, acomparado de una suave
muselina de otoe y bafiado en una delicada
salsa de ron afiejo.

Pasta Lérida con Pollo 17
Pasta fresca acompanada de pechuga de pollo
a la plancha. Disponible con salsa roja, blanca
o rosada, segun tu eleccion.

Costillas BBQ 25

Costillas de cerdo tiernas y jugosas, glaseadas
con salsa barbacoa artesanal, acompanadas de
vegetales salteados de temporada.

Guarniciones

Papas al puerro
Arroz con Coco

Vegetales Salteados
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Patacones
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	Menú Desayuno 2026 (2)



