
Private Cook Menu

This service includes all ingredients, 
preparation on site, table set-up, family 
style platter service, and all clean-up.

Please note our trained local cooks may 
not be fluent in English.

Select one of the following full menus for 
your group

Este servicio incluye todos los ingredientes, 
preparación en el lugar, montaje de la mesa, 

servicio de platos estilo familiar y toda la 
limpieza.

Tenga en cuenta que nuestros cocineros 
locales capacitados pueden no hablar inglés 

con fluidez.
Seleccione uno de los siguientes menús 

completos para su grupo



#1 El Pescador 
(Family Style)

Aguacate relleno con ceviche y chips 
de plantano - avocado stuffed with

ceviche, with plantain chips

Ensalada de Repollo - Costa Rican 
cabbage salad

Dorado al Ajillo - Sautéed fresh mahi 
mahi with garlic and lime.

Enyucados - Crispy yucca

Brocoli y coliflor - Broccoli & 
cauliflower

Dessert
Arroz con Leche - Rice pudding



#2 El Campesino 
(Family Style)

Chips de Yuca & dip de palmito - 
Yucca chips with palmito(heart of 

palm) dip

Ensalada Verde - Mixed green salad 
with spicy pineapple vinaigrette

Chuletas de Cerdo - Pork chops with 
carmelized onions 

Arroz y frijoles - Rice & beans

Dessert
Queque de elote dulce - Sweet corn 

cake with whipped cream



 

#3 Mar & Tierra
(Family Style)

Empanadas de queso - Cheese 
empanadas

Ensalada Verde - Mixed green salad 
with a pejibaye vinaigrette

Arrachera - Marinated skirt steak

Pinchos de Camarones - Shrimp 
skewers 

Puree de Camote - Costa Rican sweet 
potato puree

Dessert
Pie de Limon - Lime pie



#4 El Tico
(Family Style)

Frijoles molido con patacones - 
Refried beans, crispy plantains

Ensalada Verde con Limon - Mixed 
green salad with a herb lime 

vinaigrette

Arroz con pollo - Chicken, rice & 
vegetables

Vegetales Salteatos - Sautéed 
vegetables

Dessert
Tres Leches - Three milks cake 



#5 La Costa
(Family Style)

Pejibaye relleno - Stuffed palm nut

Ensalada Verde - Mixed green salad 
with citrus vinaigrette

Sizzling Seafood Platter with octopus, 
catch of the day, shrimp, calamari, 

mussels, lime juice, and garlic.

Arroz Areglado  - Seasoned rice

Picadillo de zanahoria y chayote -
Sautéed carrots and squash

Dessert
Flan de Coco  - Coconut flan in a 

coconut shell



Private Cook Menu

PRICE PER PERSON - $59 
MINIMUM 14 PAX

PRICE DO NOT INCLUDE 13%IVA
PRICE DO NOT INCLUDE TIPS

FINAL COUNT MUST BE DEFINED TWO 
WEEKS BEFORE THE EVENT

......................
PRECIO POR PERSONA - $59

MÍNIMO 14 PAX
PRECIO NO INCLUYE 13%IVA

PRECIO NO INCLUYE PROPINAS
EL CONTEO FINAL DEBE DEFINIRSE DOS 

SEMANAS ANTES DEL EVENTO


