




Un relato que comienza en una casa construida para 
una familia, que con el tiempo se convirtió en refugio 
de viajeros, y que hoy, en pleno centro de Santiago, 
invita a detenerse y disfrutar. Magnolia Bistró nace 
desde esa esencia: la calidez de lo cercano, la intimidad 

de los encuentros, y la energía vibrante de la ciudad.

A story that begins in a house built for a family, which 
over time became a haven for travelers, and which 
today, right in the heart of Santiago, invites you to stop 
and enjoy yourself. Magnolia Bistró was born from that 
essence: the warmth of familiarity, the intimacy of 

encounters, and the vibrant energy of the city.

Here, every dish is part of a story.





Menú Magnolia
Entradas

Starters

CARPACCIO DE BETARRAGA, LECHE DE TIGRE VEGETARIANA 
Y QUESO DE CABRA

BEETROOT CARPACCIO WITH VEGETARIAN TIGER’S MILK 
AND GOAT CHEESE

TIRADITO DE PESCADO CON SALSA PONZU
FISH TIRADITO WITH PONZU SAUCE

 ESTURIÓN A LA PLANCHA, VELOUTÉ DE AZAFRÁN Y PASTELERA 
DE CHOCLO

GRILLED STURGEON WITH SAFFRON VELOUTÉ AND 
CORN CREAM

 PASTA RELLENA DE CARNE MECHADA CON SALSA ATOMATADA 
DE LA CASA

STUFFED PASTA WITH MECHADA AND HOUSE 
TOMATO SAUCE

ENSALADA DE HOJAS VERDES DE ESTACIÓN CON SALMÓN 
GRAVLAX O SETAS ASADAS

SEASONAL MIXED GREEN SALAD WITH GRAVLAX SALMON 
OR ROASTED MUSHROOMS

Principales
Main Course

TORTA VASCA CON SORBETE DE LIMÓN
BASQUE CHEESECAKE WITH LEMON SORBET

ARROZ CON LECHE, CARAMELO Y GEL DE MEMBRILLO

INCLUYE: UNA COPA DE VINO MAX ERRAZURIZ Y UN CAFÉ A ELECCIÓN
INCLUDES: A GLASS OF WINE MAX ERRAZURIZ, AND A COFFEE OF CHOICE

VALOR: $32.000 (IVA INCLUIDO)

RICE PUDDING WITH CARAMEL AND QUINCE GEL

SERVIDO DE LUNES A VIERNES DESDE LAS 13:00 HASTA LAS 15:00 HORAS
SERVED MONDAY TO FRIDAY, FROM 1:00 PM TO 3:00 PM

Postres
Desserts

INCLUYE: UNA COPA DE VINO Y UN CAFÉ A ELECCIÓN
PAIRING: A GLASS OF WINE AND A COFFEE OF CHOICE





Platos Fríos y Sopas
Cold Dishes and Soup

TÁRTARO DE SALMÓN / SALMON TARTAR

Salmón picado en brunoise, palta, jengibre, pepinillo y lazos de apio. Acompañado de 
tostadas de pan.
Chopped Salmon in brunoise, avocado, ginger, pickle and celery bows. Accompanied with toasted bread.

$16.500

CRUDO DE NOVILLO / BEEF FILLET

Filete de res cortado finamente y aliñado con salsa de ostras, aceite de oliva, pepinillos, cebolla y 
ají verde encurtido. Acompañado de tostadas de pan.
Beef tenderloin thinly sliced and seasoned with oyster sauce, olive oil, pickles, onion and pickled green chili. 
Accompanied with toasted bread.

$16.500

SOPA DEL DÍA / SOUP OF THE DAY

Crema suave elaborada con los ingredientes más frescos y de temporada. Servida con crutones
dorados y un toque de aceite de cilantro.
Smooth cream soup made with the freshest seasonal ingredients. Served with golden croutons and a hint of cilantro oil.

$9.500

ENSALADA MAGNOLIA / MAGNOLIA SALAD

Variedad de hojas verdes acompañadas de champiñón ostra, semillas de zapallo tostadas, frutilla, 
naranja, betarraga y emulsión de soya.
Variety of green leaves accompanied by oyster mushroom, toasted pumpkin seeds, strawberry, orange, 
beet and soy emulsion.

$14.000

ENSALADA CAMPESTRE / COUNTRY SALAD

Mix de Hojas frescas marinadas con dressing cítrico, pollo a la plancha, crutones, queso 
parmesano y tomate de temporada.
Mix of fresh leaves marinated with citrus dressing, grilled chicken, croutons, parmesan cheese and seasonal tomato.

$14.000

ENSALADA DE ROSBIF / ROSBIF SALAD

Mix de hojas verdes con almendras tostadas, granada, apio y finas láminas rosbif.
Mix of green leaves with toasted almonds, pomegranate, celery, and thin slices of rosbif.

$16.500

ENSALADA DE GRAVLAX DE SALMÓN CURADO AL ENELDO / 
DILL-CURED SALMON GRAVLAX SALAD

VEGANO / VEGAN

Mix de hojas y endivias frescas con salmón curado al eneldo, supremas de naranja 
y un toque cítrico.
Fresh mix of greens and endives with dill-cured salmon gravlax, orange supremes, and a hint of citrus.

$16.500



VEGANO / VEGAN

Principales
Main Courses

ALBACORA A LA PLANCHA/ GRIDDLE SWORDFISH

Albacora a la plancha con mix de papas, champiñón, habas y tocino en salsa de la casa.
Grilled swordfish with a mix of potatoes, mushrooms, fava beans, and bacon in house sauce.

$23.500

SALMÓN Y LINGUINI MARINO / SALMÓN AND SEA LINGUINI

Salmón a la plancha, pasta artesanal con tinta de calamar y salsa de marisco.
Grilled salmon, handmade squid ink pasta and seafood sauce.

$26.000

FILETE DE VACUNO CON PURÉ DE ZAPALLO CAMOTE / 
BEEF STEAK WITH SWEET PUMPKIN PURÉE

Corte único de vacuno cocinado a la plancha, acompañado de una salsa a la pimienta y puré de 
zapallo camote.
Griddle steak, accompanied by pepper sauce, and sweet pumpkin purée.

$26.500

PARRILLADA DE VERDURAS DE LA ESTACIÓN / 
GRILLED SEASONAL VEGETABLES

Selección de verduras en temporada grilladas sobre puré de garbanzos y chimichurri tradicional.
Selection of seasonal grilled vegetables on hummus and traditional chimichurri.

$15.500

CONFIT DE PATO CON CREMOSO DE MOTE Y HONGOS / 
DUCK CONFIT WITH CREAMY MOTE AND MUSHROOMS

Confit de pato tierno acompañado de un cremoso de mote y hongos salteados.
Tender duck confit paired with a creamy mote and sautéed mushrooms.

$30.000

Pastas Frescas
Fresh Pastas

ÑOQUIS DE PAPA / POTATO GNOCCHI $16.500

LINGUINI $16.500

Pomodoro de tomates frescos y vegetales | Salsa de quesos; mezcla de quesos y leche | 
Pesto de albahaca | Salsa marina de bisque de camarón, zapallo italiano y un toque de merkén.

Fresh tomato and vegetable Pomodoro | Cheese sauce; mix of cheeses and milk | Basil pesto | 
Marinara sauce with shrimp bisque, italian squash and a touch of merkén.

PASTA RELLENA DE CAMARONES / PASTA STUFFED WITH SHRIMPS $19.000

ELIJA LA SALSA PARA ACOMPAÑAR LA PASTA DE SU ELECCIÓN 
CHOOSE THE SAUCE TO ACCOMPANY THE PASTA OF YOUR CHOICE

VEGANO / VEGAN



Menú para Niños
Kids Menu

HAMBURGUESA MAGNOLIA KID / KID MAGNOLIA BURGER

Carne de res, queso cheddar fundido y lechuga, acompañado de papas fritas.
Beef, melted cheddar cheese and lettuce, accompanied with french fries.

$11.000

MILANESA DE POLLO / CHICKEN MILANESA

Filete de pollo apanado con queso cheddar, acompañado de papas fritas.
Breaded chicken fillet with cheddar cheese, accompanied with french fries.

$11.000

VOLCÁN DE CHOCOLATE Y CURRY / CHOCOLATE AND CURRY COULANT

Postre caliente de chocolate de 70% cacao y curry, acompañado de helado de vainilla.
Hot dessert of 70% dark chocolate and curry, accompanied by vanilla ice cream.

$12.500

HOJARASCA & TOFFEE SALADO / HOJARASCA & SALTED TOFFEE

Capas finas de hojarasca artesanal sobre crema ahumada y frangipane, con un centro de toffee
salado. Acompañado de sorbete de naranja.
Thin layers of crisp pastry layers with smoked cream and frangipane, filled with salted toffee. Served with orange sorbet.

$11.000

COPA DE HELADO ARTESANAL / HANDMADE ICE CREAM CUP $9.000

TIRAMISÚ DE PISTACHO / PISTACHIO TIRAMISU

Tarta de tiramisú con un toque de café de especialidad y ganache de pistacho.
Tiramisu tart with a touch of specialty coffee and pistachio ganache.

$12.500

Postres
Desserts

CRÈME BRÛLÉE DE MATE Y MANDARINA / 
MATE AND TANGERINE CRÈME BRÛLÉE

Postre tradicional saborizado con yerba mate y mandarina, caramelizado con azúcar rubia.
Traditional dessert flavored with yerba mate and tangerine, caramelized with brown sugar.

$11.500

CHEESECAKE VEGANO DE CASTAÑAS DE CAJÚ / 
VEGAN CASHEW CHEESECAKE

Cheesecake cremoso a base de castañas de cajú, sobre masa de dátiles y coronado con dulce 
de leche vegano.
Creamy cashew-based cheesecake on a date crust, topped with vegan dulce de leche.

$9.000

VEGANO / VEGAN



VEGANO / VEGAN

A language of glasses, toasts, and 
moments meant to be shared.

Un lenguaje de copas, brindis y 
momentos para seguir compartiendo.



Cócteles de Autor
Signature Cocktails

CITRUS PISTÓN

Una exquisita combinación de pisco Waqar, jugo de limón y bitter de la casa con agua tónica.
An exquisite combination of pisco Waqar, lemon juice, and house bitter liqueur, blended with tonic water.

$11.500

SOUR PATRIMONIAL

Combinación de pisco Waqar macerado en canela, jugo de limón, bitter de la casa, albumina.
A combination of pisco Waqar infused with cinnamon, lemon juice, house bitter liqueur, and albumin.

$11.500

ROSES CLERY

Mix full de frescura con vino Chardonnay, jugo natural de naranja un toque de limón y syrup 
de rosas.
A refreshing mix of Chardonnay wine, fresh orange juice, a touch of lemon, and rose syrup.

$10.500

DE TIERRA AL FUEGO

Deliciosa composición entre bourbon, jugo de pomelo y ginger beer.
A delicious composition of bourbon, grapefruit juice, and ginger beer.

$11.500

DESHUESADO

Delicioso jugo de huesillo combinado con pisco Waqar, jugo de limón y licor de maracuya.
Delicious huesillo juice combined with pisco Waqar, lemon juice, and passion fruit liqueur.

$11.500

DOS DE CORAZONES

Vodka macerado en hibiscus, Vermut Leonce, syrup de manzana, jelly shot de vodka 
con frambuesa.
Vodka infused with hibiscus, Leonce Vermouth, apple syrup, and a vodka jelly shot with raspberry.

$11.500

TEN MAGNOLIA

Tanqueray Ten, Vermut Dry Leonce, licor de pomelo Giffard, licor Magnolia.
Tanqueray Ten, Leonce Dry Vermouth, Giffard grapefruit liqueur, and Magnolia liqueur.

$11.500

MAGNOLIA ROSSO

Vermut Rosso, licor de pomelo Giffard, jugo de pomelo natural y agua con gas.
Rosso Vermouth, Giffard grapefruit liqueur, fresh grapefruit juice, and sparkling water.

$10.500



Burbujas Magnolia
Magnolia Bubbles

POMELO O MARACUYÁ SPRITZ

Licor de pomelo o maracuyá Giffard, espumante y agua tónica.
Giffard grapefruit or passion fruit liqueur, sparkling wine, and tonic water.

$9.000

OYE ANTÁRTICA

Kombucha de berries, licor de pomelo combinados con espumante.
Berry kombucha and grapefruit liqueur, combined with sparkling wine.

$9.000

MAGNOLIA SPRITZ

Bitter de la casa, espumante y agua tónica.
House bitter liqueur, sparkling wine, and tonic water.

$9.000

PISCO SOUR CATEDRAL

Pisco Waqar, jugo de limón, jarabe de goma, albumina y amargo de angostura.
Pisco Waqar, lemon juice, gum syrup, albumin, and angostura bitters.

$17.000

PISCO SOUR MAGNOLIA $15.000

PALOMA DE LA CASA

Tequila Don Julio, jugo de pomelo, licor de pomelo Giffard, limón agua, tónica.
Don Julio Tequila, grapefruit juice, Giffard grapefruit liqueur, lime, and tonic water.

$11.500

RAMAZOTTI, APEROL O HUGO SPRITZ

Ramazotti, Aperol o Saint-Germain con espumante y agua con gas.
Ramazzotti, Aperol, or St-Germain, with sparkling wine and sparkling water.

$9.000

Cócteles Clásicos
Classic Cocktails

PISCO SOUR TRADICIONAL $11.000

ESPRESSO MARTINI

Vodka, licor de café y shot de café espresso.
Vodka, coffee liqueur, and espresso coffe shot.

$11.000

MOSCOW MULE

Vodka, ginger beer y jugo de limón.
Vodka, ginger beer, and lime juice.

$11.000

NEGRONI

Gin Tanqueray Ten, Campari y Vermut Rosé.
Tanqueray Ten Gin, Campari, and Rosé Vermouth.

$11.000

MARGARITA

Tequila Don Julio, licor de naranja y jugo de limón.
Don Julio Tequila, orange liqueur, and lemon juice.

$11.000



Cócteles sin Alcohol
Non-Alcoholic Cocktails

MOCKTAIL MAGNOLIA

Licor de saúco sin alcohol, té verde Dilmah, jugo de limón y agua con gas.
Non-alcoholic elderflower liqueur, Dilmah green tea, lemon juice, and sparkling water.

$7.500

MOJITO SABORES SIN ALCOHOL

Jugo de limón, jugo de frambuesa, mango o piña, hojas de menta y agua con gas.
Lemon juice, raspberry, mango, or pineapple juice, mint leaves, and sparkling water.

$6.500

MOJITO KOMBUCHA SIN ALCOHOL

Kombucha de arandanos, jugo de limón y hojas de menta.
Blueberry kombucha, lemon juice, and mint leaves.

$7.000

MOSCOW MULE DE POMELO SIN ALCOHOL

Licor de pomelo sin alcohol, ginger beer, jugo de limón y hojas de menta.
Non-alcoholic grapefruit liqueur, ginger beer, lemon juice, and mint leaves.

$7.000

PIÑA COLADA SIN ALCOHOL

Jugo de piña, leche de coco, crema espesa batida y trozos de piña.
Pineapple juice, coconut milk, whipped heavy cream, and pineapple chunks.

$6.500

VIRGIN MARY

Jugo de tomate, jugo de limón, salsa inglesa y sal.
Tomato juice, lemon juice, worcestershire sauce, and salt.

$6.500



Licores
Liqueurs

AMARETTO DISARONNO $9.000

VUELO DE MACERADOS $13.200

ARAUCANO $8.000

FERNET $8.000

DRAMBUIE $9.000

Cognac & Brandy
REMY MARTIN VSOP $20.000

TORRES 10 $17.000

Ron
Rum

FLOR DE CAÑA 12 AÑOS $8.500

FLOR DE CAÑA BLANCO $8.000

Whisky Escoces
Scotch

JOHNNIE WALKER BLACK LABEL $10.000

JOHNNIE WALKER GOLD LABEL $17.000

JOHNNIE WALKER BLUE LABEL $44.000

MONKEY SHOULDER $11.500

Whisky Single Malt
MACALLAN 18 $38.500

GLENFIDDICH 12 $27.500

Bourbon
JACK DANIEL’S $11.000

BULLEIT $11.500

Whisky Japonés
Japanese

AKASHI $31.500

Vodka
GREY GOOSE $11.000

CIERVO AUSTRAL $10.000

Tequila
DON JULIO REPOSADO $12.500

DON JULIO BLANCO $11.000

Gin
HENDRICK’S $12.500

TANQUERAY TEN $11.500

Piscos
WAQAR $11.500

DON LORENZO $11.000

EL GOBERNADOR $10.000



Cervezas
Beers

AUSTRAL VARIEDADES $7.200

PINTA PERONI $7.200

CORONA $5.500

Cafetería
Coffee

LATTE $5.500

ESPRESSO $5.000

ESPRESSO DOBLE $6.000

CORTADO $5.300

AMERICANO $5.300

CAPUCCINO $5.500

INFUSIÓN $3.500

TETERA DE TÉ $4.500

EXTRA DE LECHE VEGETAL $600

Sin Alcohol
Non-Alcoholic

PINTA PERONI $5.500

Bebidas Sin Alcohol

AGUAS / WATERS

LEMONADE (SELECTION OF FLAVORS)

MANGO OR RASPBERRY JUICE

BLUEBERRY KOMBUCHA

SELECTION

SIGNATURE TONIC WATER

Non-Alcoholic

PUYEHUE SIN GAS 330 CC $4.500

PUYEHUE CON GAS 330 CC $4.500

BEBIDAS NATURALES / NATURAL BEVERAGES

LIMONADA (VARIEDADES)
$6.000

JUGO DE MANGO O FRAMBUESA
$4.500

KOMBUCHA ARÁNDANO
$4.500

GASEOSAS / SOFT DRINKS

VARIEDADES
$3.900

TÓNICA DE AUTOR
$4.500

GINGER BEER $4.500



From the vineyard to the joy of 
coming together.

Desde la viña hasta 
la emoción del encuentro.



Vinos
Wines

ALBACLARA, HARAS DE PIRQUE, CASA BLANCA $28.000

COOL COAST, CASA SILVA, VALLE DE COLCHAGUA $ 3 1 . 0 0 0

CARTAGENA, CASA MARIN, VALLE SAN ANTONIO $29.000
TARA, VIÑA VENTISQUERO, VALLE DE ATACAMA $56.000

SAUVIGNON BLANC

EXPRESIÓN RESERVE, VILLARD, VALLE DE CASABLANCA $ 3 3 .0 0 0

GOUTTE D’ARGENT, VIÑA MARTY, VALLE DE LEYDA $49.000

RETA-MAL, RETA, VALLE DE LIMARÍ $ 41 . 0 0 0

TARA, VIÑA VENTISQUERO, VALLE DE ATACAMA $56.000

CHARDONNAY

VONTADE, GONZALO GUZMÁN, VALLE DEL MAIPO $34.000

ACONCAGUA ALTO, ERRÁZURIZ, VALLE DE ACONCAGUA $30.000

SPECIAL CUVÉE, MONTES ALPHA, VALLE DE COLCHAGUA $ 3 1 . 0 0 0

PAUL BRUNO, AQUITANIA, VALLE DEL MAIPO $46.000

CROMAS, LOS VASCOS, VALLE DE COLCHAGUA $29.000

HUSSONET, HARAS DE PIRQUE, VALLE DEL MAIPO $ 3 8 . 5 0 0

CABERNET SAUVIGNON

ACONCAGUA ALTO, ERRÁZURIZ, VALLE DE ACONCAGUA $ 3 8 . 5 0 0

RETA-MAL, RETA, VALLE DE COLCHAGUA $ 41 . 0 0 0

CUVÉE ALEXANDRE, LAPOSTOLLE, VALLE DE APALTA $44.000

CORDILLERA, MIGUEL TORRES, VALLE DE PEUMO $29.000

ECRAL, HARAS DE PIRQUE, VALLE DEL MAIPO $46.000

CARMÉNÈRE

CARTAGENA, CASA MARIN, VALLE SAN ANTONIO $29.000

GOUTTE D’ARGENT, VIÑA MARTY, VALLE DE LEYDA $49.000
OUTER LIMITS, MONTES, ZAPALLAR $ 3 1 . 0 0 0
TARA, VIÑA VENTISQUERO, VALLE DE ATACAMA $56.000

PINOT NOIR

LA PIU BELLE, VIK, VALLE DEL CACHAPOAL $ 3 3 .0 0 0
BRISAS, WILDMAKERS, VALLE DE ITATA $29.000

ROSÉ

RIESLING, CASA SILVA, LAGO RANCO, VALLE DE OSORNO $44.000
ALBARIÑO, MONTES, OUTER LIMITS, ZAPALLAR $23.000
SAUVIGNON GRIS, CASA SILVA, COOL COAST, VALLE DE COLCHAGUA $ 3 1 . 0 0 0

OTROS BLANCOS



CLOS APALTA, CASA LAPOSTOLLE, APALTA $319.000

PURPLE ANGEL, MONTES, VALLE DE COLCHAGUA $165.000

KAI 2022, ERRÁZURIZ, VALLE DE ACONCAGUA $110.000

DON MAXIMIANO 2022, ERRÁZURIZ, VALLE DE ACONCAGUA $165.000
DON MELCHOR 2021, CONCHA Y TORO, VALLE DEL ALTO MAIPO $450.000
SEÑA 2022, SEÑA, VALLE DE ACONCAGUA $319.000

ÍCONOS

AZUR, EXTRA BRUT, LIMARÍ $3 5.000

ESTELADO, BRUT ROSÉ, MIGUEL TORRES $25.000

CORDILLERA, EXTRA BRUT, MIGUEL TORRES $ 3 8 . 5 0 0

FERVOR, EXTRA BRUT, CASA SILVA $49.000

ESPUMANTES

CABERNET SAUVIGNON, GONZALO GUZMAN, VONTADE, MAIPO $ 9 . 0 0 0

CHARDONNAY, VILLARD EXPRESIÓN, CASA BLANCA $ 8 . 5 0 0

SAUVIGNON BLANC, CASA MARIN, CARTAGENA, LO ABARCA $ 8 . 5 0 0

CASA SILVA, COOL COAST SAUVIGNON GRIS, COLCHAGUA $ 8 . 5 0 0

BLEND, ALCOHUAZ, GRUZ, ELQUI $ 9 . 5 0 0

CARMÉNÈRE, ERRAZURIZ, ACONCAGUA ALTO $ 9 . 5 0 0

ESPUMANTE, ESTELADO, PAIS $ 8 . 5 0 0

POR COPA

MOET&CHANDON, BRUT, CHAMPAGNE $132.000

DOM PERIGNON, VINTAGE, CHAMPAGNE $395.000

CHAMPAGNE

KAI, CARMÉNÈRE, ERRAZURIZ $ 2 7.0 0 0

DON MAXIMIANO, BLEND, ERRAZURIZ $3 5.000

SEÑA, BLEND, SEÑA $69.000

CHAMPAGNE, BRUT, MOET&CHANDON $ 2 7.0 0 0

ÍCONOS POR COPA

MERLOT, LAPOSTOLLE, CUVÉE ALEXANDRE, VALLE DE APALTA $44.000
CABERNET FRANC, HARAS DE PIRQUE, GALANTAS, VALLE DEL MAIPO $46.000

CARIGNAN, DAGAZ, VIGNO, VALLE DEL MAULE $29.000

SYRAH, MONTES, OUTER LIMITS , ZAPALLAR $29.000
PETIT VERDOT, CASA SILVA, LOS LINGUES, VALLE DE COLCHAGUA $ 3 3 .0 0 0
ROMANO, CASA SILVA, VALLE DE COLCHAGUA $39.000
PAÍS, WILDMAKERS, PAÍS DE COMAVIDA, VALLE DEL MAULE $46.000
BLEND, VIÑEDOS DE ALCOHUAZ, GRUS, VALLE DEL ELQUI $ 47.0 0 0

OTROS TINTOS






