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Únete a nosotros para explorar una fusión de culturas y 
sabores que te transportará a un viaje culinario sin igual. 
Nuestros menús han sido cuidadosamente elaborados, 
tomando inspiración de las ricas tradiciones culinarias 
tanto francesas como colombianas, utilizando los 
productos colombianos de más alta calidad de nuestros 
queridos proveedores y artesanos.

Además, queremos llevarte en un recorrido por la costa 
caribeña de Cartagena, donde nuestros Hoteles 
hermanos han dejado su huella culinaria. Los Chefs 
Ejecutivos han resaltado los productos costeños en cada 
plato, brindándote una experiencia auténtica de sabores 
que evocan la brisa marina y el sol caribeño.

Para complementar esta experiencia, nuestros 
Sommeliers han seleccionado cuidadosamente una carta 
de vinos que resaltará y armonizará perfectamente con 
cada plato. Prepárate para degustar una exquisita 
mezcla de vinos del viejo mundo y del nuevo mundo, 
que elevarán tu experiencia culinaria a otro nivel.

Join us to explore a fusion of cultures and flavors that 
will take you on a culinary journey like no other. 
Our menus have been carefully crafted, taking 
inspiration from the rich culinary traditions of both 
France and Colombia, using the highest quality 
Colombian products from our beloved suppliers and 
artisans.  

In addition, we want to take you on a tour of the 
Caribbean coast of Cartagena, where our sister hotels 
have left their culinary mark. The Executive Chefs have 
highlighted the coastal products in each dish, giving you 
an authentic experience of flavors that evoke the sea 
breeze and the Caribbean sun. 

 To complement this experience, our Sommeliers have 
carefully selected a wine list that will highlight and 
harmonize perfectly with each dish. 

Get ready to taste an exquisite blend of old world and 
new world wines that will elevate your culinary 
experience to another level.

CANELÓN DE CANGREJO Y CALAMAR 
CON VINAGRETA DE TOMATE

• Macon Villages, Barton & Guestier, 
Francia.

PALMITO DEL PUTUMAYO FRESCO AJO 
NEGRO, MARAÑÓN Y SALSA ROMESCO

• Macon Villages, Barton & Guestier, 
Francia.

PULPO A LA PARILLA Y PANCETA 
CAMPESINA CON SALSA HUILENSE, 
TEXTURAS PLÁTANO, AGUACATE ASADO

• Cotes de Provence Rosado, Francia.

PATO CAFÉ ZAPALLO, COLIFLOR, 
MARAÑÓN

• Saint Emilion Barton & Guestier, 
Francia.

MEDIO COCO DE ESPUMA, BANANO 
HOZMOTIZADO MIEL DE ROMERO, 
AZÚCAR ADEMERADA DE HIERVA 
BUENA, CRUMBEL DE COCO Y 
HELADO JENGIBRE

CHOCO COCO

• Saint Louis Brut Blanc de Blanc, 
Francia.


