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Este Restaurante-Escuela no es un restaurante comercial.

Parte de los ingresos generados en nuestra aula de aplicación se destinan a fortalecer el programa 
de becas y apoyos académicos de la Comunidad CESSA. De esta forma, impulsamos la formación 
práctica de nuestros estudiantes y ampliamos las oportunidades de desarrollo académico.

Al ser un Aula de Aplicación, las bebidas son cortesía de esta institución, por lo que se pueden 
solicitar únicamente dos bebidas alcohólicas. Las bebidas no son transferibles.

Horario de servicio de 2 p.m. a 5 p.m.

� +52 (55) 8003 4403

Los alimentos servidos en nuestro laboratorio pueden contener trazas de los alérgenos comunes: leche, huevos, trigo, cacahuetes, frutos secos, soya, 
pescado, crustáceos y moluscos. Si usted o alguien de su grupo tiene una alergia alimentaria, por favor, informe a su mesero antes de ordenar para que 
pueda ayudarlo a elegir la mejor opción. De no hacerlo, CEOESA, SC no podrá hacerse responsable por reacciones o efectos derivados del consumo.

$893.00
Cuota de recuperación:

Un viaje sensorial hacia el oriente costero aguarda en la última propuesta 
gastronómica de SCOLA. Donde los deltas de agua dulce se funden con los 

mares salados, nace un ecosistema denso y húmedo que actúa como 
catalizador biológico, creando la cuna natural del umami. 

Este menú asiático rinde un sentido homenaje a las texturas tensas y perfiles 
gustativos únicos, celebrando un equilibrio perfecto. Aquí descubrirás el 

fascinante contraste entre las especias milenarias y la frescura de sus costas, 
elementos que logran definir maravillosamente los más intensos y exquisitos 

sabores de todo Oriente.

Sabor Asiático

Botana

Entradas

Fuertes

Postres

Bebidas

Naan hecho en casa, acompañado de tikka masala, raita y palak.
 

Ramen acompañado de vegetales, camarón y porchetta.

Fish cakes de róbalo, acompañados de salsa agridulce y ensalada
con vinagreta de ajonjolí.

Bao relleno de carne de res en salsa agridulce de tamarindo.
 

Pescado a la plancha en salsa de naranja y soya, acompañado de
vegetales salteados con vinagreta oriental.

Curry verde tailandés de pollo con arroz jazmín y salsa de
berenjena tatemada.

Filete de res relleno de vegetales, servido sobre un espejo de
salsa cremosa de ajonjolí.
 

Cheesecake japonés, acompañado de compota de frutos rojos
y sake.

Crepas de matcha y cardamomo, rellenas de cremoso de mango
y fresas.

Semifreddo de lichi, acompañado de cremoso de coco y gel de yuzu.
 

Cóctel Lassi Tamago
Yogurt, mango y vodka de tamarindo.
 
Mocktail Nagi
Agua de coco, lemongrass, jengibre y agua mineral.


