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VINOS BLANCOS Y ROSADOS

BOLIVIA
BODEGAS BOUTIQUE
1750, Pedro Gimenez . Samaipata			   110
Jardín Oculto, Moscatel de Alejandría . Valle de Cinti	 150
Jardín Oculto, Vischoqueña Blanc de Noirs . Cinti	 150
Magnus, La Locura . Tarija				    160
Cepas de Oro, Moscatel de Alejandría . Valle de Cinti	 180

1750, Rosé Syrah . Samaipata				    120
Cañón Escondido, Rosé . Tarija				    120
Cepas de Oro, Orange . Valle de Cinti			   180

BODEGA CAMPOS DE SOLANA
Campos de Solana, Riesgling . Tarija			   95 
Campos de Solana, Trivarietal . Tarija			   120

BODEGA KOHLBERG
Kohlberg, Rosé Flamant. Tarija				      85 
Kohlberg, Stelar Ugni Blanc. Tarija			   100 

ARGENTINA

Trapiche Reserva, Chardonnay . Mendoza		  150 
DV Catena, Chardonnay . Mendoza			   250 
Hermandad, Chardonnay . Valle de Uco			   280

Norton, Mil Rosas . Mendoza	 			   110

VINOS ESPUMANTES

BOLIVIA
Jardín Oculto, Espumante . Valle de Cinti		  150 

ARGENTINA
Navarro Correa, Extra Brut				    170 
Chandon, Extra Brut					     180 

ESPAÑA
Freixenet, Carta Nevada					    120
Anna Codorníu, Rosé Brut	 			   280

FRANCIA
Möet Chandon Brut Imperial	 	           		  720
Veuve Clicquot Brut    			              		  700



Precios expresados en bolivianos

VINOS TINTOS

BOLIVIA
BODEGAS BOUTIQUE
Magnus, Sangiovese . Tarija				    140 
Jardín Oculto, Negra Criolla . Valle de Cinti 		  150
1750, Cabernet Sauvignon. Samaipata			   150
Cepas de oro, Cereza Criolla . Valle de Cinti 		  180 
Magnus, Gran Reserva . Tarija				    310
Cruce del Zorro Blend . Tarija 				    380

BODEGA CAMPOS DE SOLANA
Campos de Solana Trivarietal 375 ml . Tarija	   	 70 
Campos de Solana, Malbec . Tarija			   110
Campos de Solana, Trivarietal . Tarija	   		  150
Campos de Solana, Esther Ortiz . Tarija	   		  350

BODEGA ARANJUEZ
Aranjuez, Juan Cruz . Tarija 				    350
Aranjuez, Cabernet Franc . Tarija	   		  110

ARGENTINA
MALBEC - Cepa emblema 
Catena, Malbec 375 ml. Mendoza	 	  	  90
Trapiche Reserva, Malbec. Mendoza	   		  120
Norton, Malbec DOC . Mendoza	   		  120 
Riccitelli, Hey Malbec! . Mendoza	   		  155 
Catena, Malbec . Mendoza		  		  160
Aguijón de Abeja obrera, Malbec . Patagonia	 	 180
Terrazas, Malbec . Luján de Cuyo	   		  200
DV Catena, Malbec Malbec . Mendoza	 		  250
Enemigo, Malbec . Mendoza	 			   280
Rutini, Malbec . Valle de Uco		    		  400

BLEND Y OTRAS CEPAS
Catena, Cabernet Sauvignon . Mendoza	   		  160 
La Flor, Blend . Luján de Cuyo	 	   		  160
Alma Negra, Blend . Mendoza	 			   350

CHILE
CARMENERE - Cepa emblema
Casillero del Diablo, Cabernet Carmenere . Pirque 	 150

HAPO en guaraní significa ¨tiene raíz¨. Para nosotros no es sólo 
un nombre, es nuestra filosofía. Tenemos HAPO en los 

productos, en las personas, en las vivencias y en las recetas.

HAPO es historia propia, sin atajos ni apuros. Nuestra cocina es 
raíz con libertad. Donde se siente y se disfruta, donde se crea.

Disfruten de mi creación apasionada.

Camila Lechin



Precios expresados en bolivianos

Para HAPO es fundamental la sostenibilidad. Que los productos 
sean locales, de cercanía o de la naturaleza circundante. 
A buen producto no hay mala cocina y en HAPO nuestra misión 
es hacerlos brillar en cada plato. El mejor secreto es cuidar los 
sabores y técnicas tradicionales. A partir de allí, buscar nuevas 
felicidades. 

Muchas de nuestras preparaciones son con harinas sin gluten y 
exploramos leches vegetales.

En HAPO hemos recorrido el mundo y nuestro terruño para poder 
cocinar joyas de la amazonía boliviana.

COCTELES CLÁSICOS   Los clásicos con un twist	

		
SINGANI SOUR . Singani La Viuda Descalza, limón y almíbar 	  	 45

MOSCOW MULE . Vodka 1825, almíbar de jengibre, cerveza 		 40
de jengibre de la casa y limón				  

MOJITO . Ron blanco Havanna, hierba buena, limón y shrub de piña	 40	
								      
NEGRONI . Gin La República, vermut Punt e Mes y Campari		  48

APEROL SPRITZ . Aperol, espumante y soda				    45
	
SAN MATEO . Vodka 1825 y soda de pomelo 			   40

CHUFLAY . Singani Casa Real y Ginger Ale				    40

CAIPIRINHA . Cachaça, azúcar y limón				    40

NEGRONI SBAGLIATO . Campari, vermut Punt e Mes y espumante 	 48
							     

REBELDES   Cocteles sin alcohol

HAPOCHAIRÚ . Achachairú, leche condensada y hierba buena	 25 

TÉ CON SOLO TÉ . Té de frutos rojos, shrub de piña y limón	 25

LIMONCILLA . Limonada con paja cedrón	 			   25

MOCOCHINCHI CON BOLA . Infusión de mocochinchi y canela, 
y maracuyá 	 	 					     25

JUGOS . Pregunta por los de temporada				    25

GASEOSAS Y AGUAS						      15



Precios expresados en bolivianos

COCTELES HAPO   Los de temporada
Por: Alexis Rojas

LA COQUETA . Cachaça 51, Aperol, té de lychee y motojobobo, zumo	 45
de manzana, espuma de agua de pepino y shrub de frutilla y zest de limón

DULCITO ‘E COCO. Singani Casa Real fatwash con mantequilla,  	 48
Vermut blanco Carpano, almíbar de vino blanco, leche de coco y jengibre

COTOCA . Gin La República Amazónico, vermut blanco 		  40
Yerba Santa, toronja y limón y almíbar de hierba buena

TOBOROCHI EN FLOR . Gin Dharma spicy, singani La Viuda Descalza	 48 
con lavanda, licor de naranja, limón y tónica macerada en té azul

VODKACHAIRÚ . Vodka 1825, achachairú y aperol			   40

BRAMBLE DE MEDIANOCHE . Gin Tanqueray, Vermut Punt e Mes, 	 45
Jaggermeister, almíbar de moras y limón siciliano	 		

HAPO SANGRÍA . Trivarietal Campos de Solana, Gin Tanqueray, 		  40
Campari, limón, shrub de frutilla y bitter Palmenia con frutas picadas

TIKI TINAJA .  Ron Havanna Especial, Campari, maracuyá y Orgeat	 45

RITUAL AMAZÓNICO . Whisky Etiqueta Negra, Amaretto Disaronno, 	 48
Vermut Punt e Mes,	 óleo de plátano, vainilla amazónica y bitters de cacao

ahumado con madera de curupaú

EL DUENDE . Ron Havanna 3 años, Vermut blanco Yerba Santa 	 45
macerado en paja cedrón, limón, almíbar de hierba buena y vino tinto

TAMARINDO CAMBITA . Tequila Mayorazgo reposado, tamarindo,  	 48
shrub de piña y almíbar de jengibre					  

HIBISCO SOUR . Singani Don Lucho, Aperol, limón, almíbar de 	 48
romero y flor de jamaica

MENÚ DEGUSTACIÓN

Menú degustación de cocina boliviana de vanguardia, 
utilizando producto local de temporada de la biodiversidad del oriente 
boliviano. 

4 pasos
Pan de cortesía, un snack, una entrada fría, un plato 
principal y un postre.

Tiempo aproximado de duración: 1 hora.

Incluye una copa de vino blanco o tinto
Bs. 150

___________________

6 pasos
Pan de cortesía, un snack, una entrada fría, una entrada caliente, un plato 
pricipal, sorbete y un postre. 

Tiempo aproximado de duración: 1,5 horas.

Bs. 190
Bs. 110 adicional con maridaje

___________________

8 pasos
Pan de cortesía, dos snacks, una entrada fría, una entrada caliente, dos 
platos, un sorbete y un postre

Tiempo aproximado de duración: 2 horas

Bs. 230
Bs. 150 adicional con maridaje

*el precio no incluye el servicio
*Toda la mesa debe pedir degustación



Precios expresados en bolivianos

		         Doña María	   Britvic/Fever Tree
República Amazónica	 47		  53
República Andina		 47		  53
Beefeater		  57		  63
Hendrick’s		  62		  68
Hendrick’s Amazonía	 62		  68
Tanqueray		  52		  58
Dharma citrus	 	 57		  58
Dharma spicy	 	 57		  58

BEBIDAS ESPIRITUOSAS     Combínalos como más te guste

GIN & TONIC

VODKA
Tonic, gaseosa o solo
1825	 			   42
Absolut	 			   50
Stolichnaya			   42
Grey Goose			   62

SINGANI
Solo o a las rocas
Don Lucho Aniversario		  35
Don Lucho de oro		  48
La viuda Descalza			  35
Magnus				    40

RON
Solo, a las rocas o Cuba libre
Diplomático Mantuano		  52
Flor de Caña Centenario 12 años  52
Havanna 7 años			   42

WHISKY
Solo o a las rocas
Johnnie Walker Gold		  70
Johnnie Walker Black		  45
Chivas 12 años			   45
Chivas Extra			   50

TEQUILA
Solo o a las rocas
Patrón reposado 			  55
Patrón Silver			   50
Xicote blanco 			   38

BAJATIVOS
Pernod 				   30
Jägermeister 			   35
Licor de café			   30
Fernet Branca Solo o con coca cola	 40

VERMUT
Con soda o a las rocas con una naranja
Yerba Santa vermut rosso		  30
Yerba Santa vermut bianco	 30
Carpano Punt e Mes vermouth rosso	 30

CERVEZAS
Uyuni				    20
Huari				    25
Bendita Hoppy Lager		  25
Prost Lager 			   25
Heineken 			   25
Corona 			   25

PA’ QUEDAR PICAU...

CRUDOS

CRUDO DE PAICHE 						      55
Paiche curado con vinagreta de cilantro y limón con crocantes 
de papa lisa y puré de plátano dulce

TARTARE 							       68
Tartare de res, hongos, alcaparras y patacones

CEVICHE AMAZÓNICO						      60
Ceviche de paiche, leche de tigre amazónica, mango verde y 
yuca frita

TIRADITO DE TRUCHA						      55
Trucha salmonada con leche de castañas, pepino japonés, acerola, 
aceite de oliva, crocante de trigo y hierbas frescas

VERDURAS FRESCAS

ENSALADA VERDE DE PALMITO					     50
Palmito fresco, arveja china, rúcula, queso parmesano, vinagreta 
de limón y crocante de farofa

ZANAHORIAS							       45
Zanahorias glaseadas en maracuyá sobre crema agria de joco con 
praliné de semillas de zapallo y crocante de jamón crudo

PALTA REINA							       50
Media palta rellena de chicharrón de paiche con spicy mayo 
de ají gusanito, encurtidos y salsa agridulce de sésamo y cilantro

sin harina de trigo
opción vegetariana con chicharrón de palmito



Precios expresados en bolivianos

UN DULCECITO...

CHOCOLATE AMAZÓNICO				          45
Mousse de chocolate en texturas con crumble de castañas y 
crocante de chocolate a la sal

PANQUEQUE Y MANJAR					            45
Panqueque al horno con salsa de manjar y cachaça 
acompañado de helado de caramelo y maní

tiempo de espera 20 min.

PANNA COTTA DE CÍTRICOS				          45
Panna cotta de yuzu de la casa y sésamo

PAVLOVA CON PIÑA					           45
Pavlova con crema de coco, piña asada y jalea de Cotoca

PERAS Y ROMERO			         		        45
Peras al vino blanco y romero con espuma de queso de cabra, 
vainilla y miel

MERENGADO DE ACHACHAIRÚ 				         45
Mousse de chocolate blanco quemado, salsa de achachairú 
y merengue

TARTA DE QUESO VASCA 					          45
Tarta de queso con salsa de manjar blanco

HELADOS (A escoger)					          25
Preguntar por los de temporada, sorbetes y helados

CAFÉ E INFUSIONES

CAFÉ BUENA VISTA 					         15
Espresso, cortado, americano, capuccino y flat white

INFUSIONES JER & ROSCH 				        15
Clásicos: Té negro, manzanilla, té verde y frutos rojos
De autor: Citrus, Savana y Terrenal

PA’ COMPARTIR (si querés) ...

EMPANADAS	 (Vienen 3)					     55
Empanadas de masa de plátano rellenas de estofado de keperí con 
salsa de urucú picantita

CROQUETAS DE YUCA 	 (Vienen 3) 				    40
Masa de yuca rellenas de quesos con salsa de ají amarillo 

sin harina de trigo

DUMPLINGS COLORAUS		  (Vienen 5) 			   45
Dumplings rellenos de asadito colorado, cremoso de plátano 
dulce y vinagreta de hierba buena y limón

TOSTADAS DE PATO 	 (Vienen 6)				    45
Láminas de pato curado con palta acompañado de tostadas, 
stracciatella y mermelada de tomate amazónico

MOLLEJAS CROCANTES 						      60
Mollejas fritas y caramelizadas con puré de manzana y ensalada 
de manzana y apio

sin harina de trigo

PACUMUTOS	 (Vienen 4) 					     75
Pacumutos de res y Portachuelo acompañado de yuca frita y arroz 
batido con salsas de la casa

TAMAL AL CARBÓN 						      39
Choclo cremoso con ají amarillo acompañado de ensalada 
crocante de trigo, hongos y ricota

URUPÉ MIXTO (2 de cada uno)					     69
Empanadas de plátano, croquetas de yuca y tamalitos

SOPITAS...

CONSOMÉ DE LOCRO						      55
Sofrito de plátano y yuca con pollo y consommé de gallina criolla



Precios expresados en bolivianos

LOS DE FONDO...

PESCADOS

PAICHE Y COCO 							      80
Paiche en hoja de plátano, puré de plátano dulce y salsa de coco

MOQUECA DE PAICHE Y LANGOSTINOS			              159
Estofado de paiche y langostinos con leche de coco, farofa de 
plátano frito y arroz blanco

TRUCHA	CON AJO BLANCO					     99
Trucha al horno de carbón con salteado de palmito y zucchini a la 
mantequilla de alcaparras con salsa ajo blanco amazónico

RES

OJO DE BIFE Y QUESOS						      90
Ojo de bife al carbón con salsa de res acompañado de arroz 
batido de tres quesos y ensalada verde

COSTILLA Y YUCA 					                110
450 gr. de costilla de res blandita en su jugo, espinacas salteadas 
acompañado de puré de yuca

PIQUE AMAZÓNICO 						      80
Salteado de ojo de bife con salchicha de Portachuelo, salsa 
de pique picantita acompañado de yuca y plátano frito

AVES

POLLO AHUMADO 						      70
Pechuga de pollo ahumada con chimichurri amazónico, vegetales 
de temporada y yuca frita

PATO Y TUCUPÍ							       90
Magret de pato ahumado con puré de palmito confitado, salsa de
pato y tucupí con crocante de chivé

CERDO

NUDO CROCANTE	 (porción para 2)			              110
Nudo de cerdo crocante con puré de choclo al miso y ensalada de 
encurtidos

Tiempo de espera 30 min.

LOS DE FONDO...

ARROCES O MAJAUS

ARROZ Y PATO 						                	  99
Un matrimonio entre una paella y un majao de pato y hongos, huevo 
pochado y salsa de pato

ARROZ MELOSO							       80
Arroz con salchicha Portachuelo, tamarindo, maní y coco

RISOTTO DE INVIERNO						      80
Risotto de hongos, mantequilla avellanada, limón y stracciatella

opción vegetariana

PASTAS CASERAS

SPAGHETTI POMODORO						      65
Spaghetti de la casa con salsa de tomates rostizados, albahaca y oliva

opción vegetariana

ÑOQUIS PICANTITOS	  					     65
Gnochettis de plátano con salsa de tomate picantita, salchicha 
de Portachuelo y stracciatella

pide la opción vegetariana

VEGETALES

PALMITO AL MISO						      75
Palmito natural al carbón, gratinado con miso y azúcar morena
acompañado de puré de zanahoria y demiglace de res

pide la opción vegetariana


