
En SENSO, cada plato comienza mucho antes de llegar a la mesa.

Comienza en la tierra, en el mar y en las manos de quienes cultivan, 

pescan y elaboran cada ingrediente en su mejor momento.

At SENSO, every dish begins long before it reaches the table.

It starts on the land, in the sea, and in the hands of those who grow, 

fish, and craft each ingredient at its finest moment.



Mezzelune di Manzo
Carpaccio de res relleno de stracciatella y tomates 
asados con salsa pomodoro blanca.
Beef carpaccio filled with stracciatella and roasted 
tomatoes with white pomodoro sauce.

Il Prosciutto e la Campagna
Prosciutto di San Daniele, hortalizas de la estación, 
gorgonzola y confitura de pimientos asados.
Prosciutto di San Daniele, seasonal vegetables, 
gorgonzola and roasted pepper confit.

Insalata Caprese
Mozzarella fior di latte, pesto genovese y tomates 
frescos de temporada.
Fior di latte mozzarella, genovese pesto and fresh 
seasonal tomatoes.

Tartare di Salmone alla Mela Verde
Tartar de salmón marinado con manzana verde 
impregnada en limón dulce y espuma de yogurt a 
las finas hierbas.
Salmon tartare marinated with green apple infused 
with sweet lemon and fine herb yogurt foam.

Carpaccio di Manzo
Carpaccio de filete Angus, pesto genovese, Grana 
Padano, aderezo de limón y granos de mostaza 
encurtida en casa.
Angus beef carpaccio, genovese pesto, Grana 
Padano, lemon dressing and house pickled 
mustard seeds. 

$21.000

$19.900

$20.900

$18.000

$23.900



$21.000

$20.900

$21.000

$17.900

Animella, Barbabietola e Agrumi
Molleja de res asada y glaseada, crema de 
betarraga con notas cítricas y guanciale crocante.
Roasted and glazed beef sweetbreads, beetroot 
cream with citrus notes and crispy guanciale.

Polpo
Pulpo marinado en hierbas y grillado, caponata, 
salsa romesco y aceite de albahaca.
Herb marinated grilled octopus, caponata, 
romesco sauce and basil oil.

La Burrata
Burrata fresca, pesto genovese, tomates de 
herencia macerados en albahaca y aceite de oliva 
extra virgen, berenjenas asadas y ahumadas, 
pimientos asados, rúcula y aceto balsámico.
Fresh burrata, genovese pesto, heirloom tomatoes 
marinated with basil and extra virgin olive oil, 
roasted and smoked eggplant, roasted peppers, 
arugula and balsamic vinegar.

La Nostra Insalata
Ensalada de lechugas de nuestro huerto, tomates 
cherry, brie rebozado, coppa, peras, cranberries, 
nueces caramelizadas y aderezo de balsámico y 
trufa.
Garden lettuce salad, cherry tomatoes, breaded 
brie, coppa, pears, cranberries, caramelized 
walnuts and balsamic truffle dressing.



Berlingots di Salmone
Pasta rellena de salmón, salsa marina y ensalada 
de brotes tiernos del huerto.
Salmon-filled pasta, seafood sauce and a salad of 
tender garden shoots.

Risotto ai Funghi 
Risotto de champiñones y funghi porcini, crema 
de queso pecorino romano.
Mushroom and porcini risotto with pecorino 
romano cream.

Risotto del Giorno
Risotto del día a elección del chef.
Risotto of the day by chef´s selection.

Spaghetti Carbonara 
Spaghetti de grano duro, huevo, guanciale, queso 
pecorino romano, Grana Padano y pimienta 
negra.
Durum wheat spaghetti, egg, guanciale, pecorino 
romano, Grana Padano cheese and black pepper. 

Spaghetti allo Scoglio 
Spaghetti de grano duro, salsa de reducción de 
mariscos y vino blanco, camarones, mejillones, 
calamares, perejil y ralladura de limón.
Durum wheat spaghetti, seafood and white wine 
reduction sauce, shrimp, mussels, squid, parsley 
and lemon zest. 

Cavatelli di Agnello
Cavatelli de espinaca, pierna de cordero 
magallánico braseada y espuma de queso de 
oveja.
Spinach cavatelli, braised Magallanes lamb leg 
and sheep’s cheese foam.

$20.000

$20.000

$17.000

$19.900

$21.900

$22.000



Pappardelle, Granceola e Abalone
Pasta fresca pappardelle con salsa de centolla 
austral y locos.
Fresh pappardelle pasta with southern king crab 
and abalone sauce.

Agnolotti di Mandorle
Pasta vegana de zanahoria rellena con ricotta de 
almendras, mermelada de higos y salsa cremosa 
de coco y salvia.
Vegan carrot pasta filled with almond ricotta, fig 
jam and creamy coconut and sage sauce.

Lasagna alla Bolognese
Lasaña tradicional al estilo boloñesa con gratín de 
queso parmesano.
Traditional Bolognese-Style Lasagna finished with 
a Parmesan gratin.

Culurgiones Rossini
Pasta fresca rellena de costilla Angus braseada, 
foie gras salteado, trufa negra, ragout de 
champiñones, puré de setas, salsa de hierbas y 
vino tinto.
Fresh pasta filled with braised Angus short rib, 
sautéed foie gras, black truffle, mushroom ragout, 
mushroom purée and red wine herb sauce.

Gnocchi de papa
Gnocchi de papa con cremoso de albahaca, 
semillas de calabaza, queso de cabra maduro y 
tomates cherry confitados.
Potato gnocchi with basil cream, pumpkin seeds, 
aged goat cheese and confit cherry tomatoes.

$23.900

$19.000

$18.900

$22.900

$18.900



Pesce Bianco
Pesca blanca con costra de camarones y pan 
brioche, ensalada de hongos y tomates, y salsa 
choron.
White fish with a shrimp and brioche crust, 
mushroom and tomato salad, and Choron sauce.

Salmone e Asparagi
Salmón a la parrilla, cremoso de espárragos, 
espárragos glaseados y ensalada de espárragos.
Grilled salmon, creamy asparagus purée, glazed 
asparagus and asparagus salad.

Pesce del Giorno
Pesca del día a la parrilla, mantequilla ahumada, 
puré de arvejas, salsa de limón y mantequilla.
Grilled catch of the day, smoked butter, green pea 
purée and lemon butter sauce.

Filetto Rossini
Filete de Angus, foie gras sellado, buñuelo de 
papa y queso gruyère, espinacas salteadas, 
champiñón portobello, crutones de brioche a las 
hierbas y reducción de Cabernet Sauvignon.
Angus beef filet, seared foie gras, potato and 
gruyère fritter, sautéed spinach, portobello 
mushroom, herb brioche croutons and Cabernet 
Sauvignon reduction.

Lingua di Manzo e Riso
Lengua de res cocinada a baja temperatura y 
glaseada, acompañada de arroz mediterráneo.
Slow-cooked and glazed beef tongue, served with 
Mediterranean-style rice.

La Bistecca Angus
Lomo vetado Angus, espinacas al Grana Padano, 
crema de espárragos blancos y salsa bearnesa.
Angus ribeye steak, Grana Padano spinach, white 
asparagus cream and béarnaise sauce.

Filetto di Manzo alla Milanese
Escalopa de filete de vacuno apanada, con 
acompañamiento a elección entre papas fritas, 
ensalada de rúcula y tomate o puré de papas.
Breaded beef filet milanese style, served with a 
choice of french fries, arugula and tomato salad or 
mashed potatoes.

$25.000

$25.000

$23.900

$37.900

$22.000

$35.000

$23.900



Tiramisú
Crema ligera de mascarpone y bizcocho 
remojado en amaretto y espresso, helado 
artesanal de café.
Light mascarpone cream with sponge cake soaked 
in amaretto and espresso, homemade coffee ice 
cream.

Cioccolati
Ganache flexible de chocolate, bizcocho húmedo 
de cacao, puré de piel de naranja, sorbete de 
naranja y ron.
Chocolate ganache, moist cocoa sponge cake, 
orange peel purée, orange and rum sorbet.

Pavlova
Merengue crujiente con centro suave, 
acompañado de crema montada aromatizada con 
albahaca, compota de frutos amarillos y sorbete 
de maracuyá.
Crisp meringue with soft center, basil scented 
whipped cream, yellow fruit compote and passion 
fruit sorbet.

Pistacchio
Cuatro texturas de pistacho: gianduja, mazapán, 
cheesecake y cremoso.
Four pistachio textures: gianduja, marzipan, 
cheesecake and pistachio cream.

Saint Honoré
Profiterol relleno de toffee salado y ganache de 
almendra sobre base de mil hojas.
Profiterole filled with salted toffee and almond 
ganache on a mille-feuille base.

Dolce della Stagione (Postre del Mes)
Postre de temporada. Por favor consulte por 
nuestra propuesta actual.
Seasonal dessert. Please ask for our current 
selection.

$10.900

$12.000

$10.900

$9.900

$10.500

$10.500




