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Restaurante saludable
namero uno en
Bucaramanga
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Somos la propuesta gastronomica saludable
mas innovadora en Bucaramanga.
Nuestras preparaciones estan inspiradas en
la grandeza de la naturaleza, proponen sabores
incomparables, ofreciendo siempre
la experiencia mas memorable a todos
aquellos que nos visitan.

{Importante!
Para nosotros es una prioridad el bienestar de todos nuestros comensales, por esto, si usted

o0 alguno de sus acompanantes presentan restriccion hacia algan(os) ingrediente(s)
agradecemos se nos informe y asi lograremos garantizar su integridad.
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COCTELES

Sello Magnato

$20.000
Gin Toni Dallol

de lulo, extracto de
lulo, hiervabuena, hielo,
ginebray tonica azul.

y tonica roja.

i Atolon
pe de Maracuya, hielo
ginebray tonica azul.

Upper Cidra o
Vodka, miel, campari y mix
citricos (Mandarina/tangelo/limon).

Magnos Tradicionales

Margarita $22.000

Tequila, triple sec, zumo de limon.
Mojito

Zumo de limon, hiervabuena, simple, $18.000

rony agua con gas.

Caipiron $19.000

Azicar morena, limén y ron.

¢

£\

Mocktails

Macuira

Agua con gas, cereza,
granadina, tabasco,
hierbabuena, endulzante de
limon, zumo de mandarina.

SierraNevada $16.000
Helado de vainilla, pulpa
de tamarindo, crem
leche, marz ¢
chantilly (b

$6.000).

Gorgona

Lulo picado, zumo de naranja,
zumo de limon, hierbabuena,
sirope de jengibre

$14.000

$15.000

Negroni $20.000
Ginebra, campari y vermouth rojo.
Tinto de Verano $18.000

Vino tinto, soda limon y
zumo de limon.

Martini de Lychee $21.000
Ginebra, vermouth seco y Lychee

Daikiri $20.000
Ron blanco y zumo de limén.




Yukon
$30.000

250 gr de muchacho al vino,
acompanado de cremoso de papa
criolla y zanahoria salteada.

Arawak
$35.000

270 gr de Salmon sobre cama de
vegetales al vapor y salsa huancayna,
banado en reduccion de maracuya.

Edicion




Camelia
$18.000

Carpaccio de lomo de res con sal, pimienta, ragula,
galletas de queso, aplicacion sutil de limon, aceite de
oliva y aceite de trufa.

Sierra Magistral
$14.000

Finos cortes de queso fresco de bufala sobre cama de
tomate rojo milano, pistachos, albahaca, sal y pimienta
negra molida banados en aceite de oliva extra virgen.

Pacifico
$16.500

Finos cortes de pescado blanco, plumas de cebolla roja,
salteado en leche de tigre de coco, limon, sal y pimienta
negra molida. Acompanado de maiz asado.

Creta
$18.000

Muslos de pollo marinados, entrelazados en tocineta
deshidratada, salsa BBQ y aplicacion sutil de sal marina
molida.

Estela
$16.000

Chorizo artesanal marinado en zumo de naranja y
romero. Todo caramelizado en suave dulce de panela
acompanado de fioquis de yuca.




Galicia
$25.000

Fetuccinis artesanales de sémola de trigo en salsa de
camaron y pez blanco salteados en pimenton y
champinon horneado con apliques de salsa verde,
albahaca y suave espolvoreado de queso parmesano.

v
$19.500

Fetuccinis artesanales de sémola de trigo en ragu de
carnes, tomates madurados y vegetales, carne Magnato,
lluvia de queso parmesano, tomate Cherry y hojas de
albahaca.

Capri
$19.000

Fetuccinis artesanales de sémola de trigo en zumo de
limon, aceitunas negras, berenjena, chorizo artesanal
picado y una aplicacion de queso de bifala y rugula..

Bora B;)ra
$18.000

Fetuccinis artesanales de sémola de trigo en salsa de
lechugas de la huerta, aceite de oliva, ajo blanco,
pimienta negra molida, finalizado de queso de bifala,
trozos de tomate cherry y un toque natural de albahaca.

Caneyes |
$20.500

Fetuccinis artesanales de sémola de trigo en salsa

) olomito de cerdo en pimienta

negra, cebolla y sal marina, panceta de cerdo crocante,
queso parmesano y un toque natural de cilantro molido.




Pasco
$20.500

Ragu de lomo fino de res con cebolla roja, jengibre, ajo,
salteado en salsa de soya y vinagre; en cama de salsa
huancayna, crepa, sutil cremoso de papa criolla, tomate
cherry y albahaca.

Buenaventura
$24.500

Crepa en suave humus de garbanzo acompanado de
ensalada con quinua, tomate, cebolla roja, pepino,

camarones y pescado blanco salteados en pimienta
marina, un toque sutil de ajo blanco y aguacate.

Sicilia
$18.000

Silvestre ragu de verduras en cama de crepa
acompanado de galletas de queso parmesano,
champinones y suaves trozos de zucchini amarillo,
aguacate y un toque de cilantro.

$20.000

Crepa en tiernos trozos de pechuga de pollo finamente
preparados en crema de leche, sal marina, pimientay
un toque sutil de picante, suave pure de papa criolla,
cebolla roja en plumas, almedras, aguacate y un toque
de cilantro.




$24.500

Camarones y pescado blanco del dia apanados en
quinua, lechugas de la huerta cuidadosamente
mezcladas en aceite de oliva, aguacate, arandanos
deshidratados, pepinillos agridulces, pistachos, tomate
cherry y aplicacion sutil de sal marina pimienta y
vinagreta de queso azul.

Cortes brunoise de solomito de cerdo en sal marinay
pimienta negra. Lechugas de la huerta suavemente
mezclados en vinagreta de tamarindo, arveja dulce,
maiz tierno, champinones horneados, arandanos
deshidratados, tomate cherry, aplicacion de queso azul
y ajonjoli negro.

Fiordo
$17.500

Lechugas de la huerta acompanado de champinones
al horno, pepino, tomate cherry, rabano y calabacin
encurtidos, fresa, marainon caramelizado con
vinagreta de queso azul y toques de queso ricotta.

Petra
$20.000

Finos trozos de pechuga marinados en romero, naranja
y sal pimienta, mix de lechugas de la huerta y albahaca,
mezclados en aguacate, tocineta deshidratada, tomate
cherry, vinagreta de queso azul, un toque crocante de
maranon caramelizado.

$21.000

Trozos de pechuga magistralmente apanada con panko
y semillas de ajonjoli, seleccion de lechugas de la huerta,
aguacate, segmentos de mandarina, pina roast,
aplicacion de queso ricota, pistachos, albahaca y
vinagreta Magnato.




Aceite de oliva extra virgen
Aguacate

Ajonjoli negro

Albahaca

Arandanos deshidratados
Arveja dulce

Calabacin amarillo
Champifién horneado
Crotones de pan

Dip de queso azul

Fresa

Maiz tierno

Mandarina

Maranon caramelizado
Mix de lechugas

Pepinillo agridulce tajado ALFA

La

combinacion
Magistral

Toppings

Pepino

Pimienta negra molida

Pina asada tipo roast

Pistachos

Porcion apanada Carrusel Coral
Porcion Carne Magnato

Porcion de pechuga Petra marinada
Porcion fajitas de lomo de res
Porcion Marisco salteado y apanado en quinua
Porcion Pesca del dia

Porcion Solomito de cerdo

Porcion Tocineta deshidratada
Queso parmesano

Queso ricotta

Rabanos encurtidos

Tomate cherry de colores
Vinagreta de queso azul

Vinagreta de tamarindo

Vinagreta Magnato 20 gr



$15.500

Base de wrap, acompainado de lechugas de la
huerta, champinones horneados, pepinillos
agridulces, arandanos deshidratados, pistachos,
tomate asado, dip de queso azul y tomates
asados.

Maui
$19.000

Base de wrap, acompanado de lechuga de la
huerta, dip de queso azul, pechuga sutilmente
apanada en panko y semillas de ajonjoli, pina,
queso americano, tocineta deshidratada y tomate
asado.

Papua
$20.000

Tiernas fajitas de lomo de res fino con champindon

salteado en cebolla roja pimienta y sal marina.
Julianas de calabacin amarillo y tomate en S
de soya, vinagre y queso azul envuelto en tortilla
de trigo con mix de lechuga.




Hamburguesas

Best Reason
$19.000

Carne Magnato, pan de la casa, deep de queso azul,
jalapeno fresco Azteca, pina roasted, queso americano,
tocineta crocante, rugula baby, cebolla caramelizaday
tomate chonto asado.

| Moana Grill
$19.500

Carne Magnato, pan de la casa, queso americano, chips de
papa criolla, cebolla caramelizada, rugula baby, pimenton
escalibado, tomate chonto asado,queso mozzarella y
americano.

Gore Burger
$12.500

Carne Magnato, pan de la casa, pepinillo agridulce,
queso americano, rugula baby, tocineta crocante, cebolla
roja'y tomate chonto asado.

Grand Portobella
$18.500

Portobello apanado, pan de la casa,
queso americano, cebolla blanca virgen, rugula baby, queso
mozzarella, pepinillo agridulce y tomate chonto asado.

Todas nuestras hamburguesas
vienen acompafiadas de una porcion de papa
casquitos rusticos o francesa, segun eleccion.




Hamburguesas

Sabana Chick
$18.000

Pechuga de pollo apanada, pan de la casa, queso mozzarella,
queso americano, pimenton escalibado, aguacate, rugula
baby, cebolla caramelizada y tomates asados.

Hot Rocks Ville
$16.500

Carne Magnato, pan de la casa, deep de queso azul, ensalada
coleslaw, rugula baby, cebolla roja virgen,
pepinillo agridulce y mayonesa spicy especial.

* Aplicacion sutil de picante.

Magna Clasica
$14.800

Carne Magnato, pan de la casa, cebolla blanca virgen,
queso americano, rugula baby queso mozzarellay
tomate chonto virgen.

Todas nuestras hamburguesas magistrales
vienen acompanadas de una porcion de p
casquitos rusticos o francesa, segtn eleccion.




Bebidas

Magistrales $6.900

Dallol Lulo
Bretana, extracto de lulo, hielo, lulo, sirope de jengibre,
zumo de limon y hojas de hierbabuena.

Atolon Maracuya
Bretana, extracto de maracuyd, hielo, maracuya, pina,
sirope de jengibre y zumo de limon.

Monte Ural
Bretana, hielo, sirope de frutos rojos y zumo de limon.

Limonadas

Cerezada $6.300
Coco $7.500
Hierbabuena $5.500
Mandarina $5.800
Natural $4.200
Panela $5.000

S«
. Sodas $5.200

Sandia & Albahaca

Uva blanca & Romero

Frambuesa & Rosas

£

HACIMIENTE
Botella de Agua $3.800

Botella de Agua con Gas  $ 3.800
Bebidas Calientes

Café $3.800
Agua Arom $3.800
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Magnos
Batidos $7.200

Batido Calima
Zumo de limon, espinaca, pepino cohombro, apio en rama,
manzana verde, pina y datiles.

Batido Neusa
Leche de almendras, datiles, banano, mango y avena.

Batido Prado
Extracto de mandarina, bayas de Goyi, clircuma, jengibre
y pina.

Batido Delonix
Mora, fresa, uva agraz y endulzante.



Vino Blanco Vino Tinto

Copa Botella
San Pedro Gato Negro  $12.000  $60.000

Copa Botella
Malbec La Celia RESERVA $20.000
Las Moras Tinto Malbec $14.000 $70.000
San Pedro Gato N Carbenet $13.000 $65.000
Trapiche Merlot Varietal $13.000 $65.000
Santa Helena Varietal Cabernet $12.000 $60.000
Santa Helena Varietal Merlot $12.000 $60.000

Vb Copa Botella
Las Moras Blanco Chardonay $ 16.000

$80.000

Las Moras Malbec $16.000 $80.000

Cervezas Artesanales

Tres Cordilleras Negra Tres CordillerasRosada

Tres Cordilleras Roja Tres Cordilleras Verde

Tres Cordilleras Blanca $7 000
L]

Cervezas

Cerveza Club Colombia dorada  §5.300

Cerveza Corona $6.800




Lulo Mountain
$6.700

Arequipe de Floridablanca, zumo de lulo, lulo en cuadros,
chantilli de la casa, flores comestibles y chocolate del
Carmen de Chucuri.

Gourmand
$8.000

Suave crema de queso ricotta con aplicacion sutil de
jengibre y limon sobre chocolate artesanal en nueces y
almendras.

Sohail

$2.500

Sirope de frutos rojos (fresa, uva agraz y mora) con
semillas de chia baniadas en leche de coco y un
toque de chocolate al final.
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