








SIGNATURE COCKTAIL 

PISCO SOUR
Evoking its origins and smooth elegance.
A perfectly balanced classic from Peru and 
Chile, crafted with smooth pisco, fresh lime 
juice, a touch of syrup, and topped with a 
frothy egg white finish — vibrant, refreshing, 
and timeless.

GOCHUJANG
Beachy, playful, and inspired.
A refreshing favourite crafted with smooth 
tequila, ripe mango, fresh lime juice, and 
balanced with our house-made cinnamon 
syrup — served over ice for a vibrant, spiced 
tropical escape.

ANDEAN WHISPER
A golden-hour escape — sunsets in a glass.
A vibrant indulgence capturing the essence of 
a signature cocktail: smooth South American 
rum blended with the tropical brightness of 
fresh passion fruit, orange juice, a splash of 
zesty lime, and a delicate touch of grenadine 
— evoking the colours and warmth of a sunset 
over the Sacred Valley.

THB 320 THB 320 THB 320



SIGNATURE COCKTAIL 

MARACUYÁ SOUR
Refreshing, exotic, and perfectly crafted to 
awaken your senses.
A tropical twist on the timeless Pisco Sour — 
vibrant passion fruit meets smooth Peruvian 
pisco, balanced with zesty lime juice and a 
silky egg white foam.

MOONLIT BLOOM
Colourful, exotic, and floral.
A dreamy dance of white rum and house-made 
melon liqueur, swirled with butterfly pea flow-
er, lychee, and vanilla — a floral, fruity escape 
with a splash of colour and a whisper of the 
tropics.

ANDAMAN
Refreshing, zesty, and unmistakably refined.
A Chilean classic reborn on Thai shores — 
Andes to Andaman fuses the bold character 
of locally crafted Thai rum with the finesse 
of sparkling wine, brightened by house-made 
citrus syrup and a splash of fresh lime juice.

THB 320 THB 320 THB 320 



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

SMALL PLATES

SHRIMP AL PIL PIL     
Sautéed prawns in olive oil with garlic, parsley, 
chilli, and a splash of white wine.
กุง้ผดัใน�  มนัมะกอกพรอ้มกระเทียม พารส์ลีย ์พริก �
และไวนข์าว

TUNA WONTON TACO  
Crispy wonton shell filled with marinated tuna, 
herbs, spices, red onion, spring onion, sesame  
seeds and a touch of spicy mayo 
แป้งวอนตนัทอดกรอบ ท็อปดว้ยทูน่าสดหมกัสมุนไพรและ
เคร่ืองเทศ พรอ้มผกัชีสดและมายองเนสรสเผ็ดเล็กน้อย

PINCHOS DEL MAR GRILLADOS  
Three skewers: Octopus with anticucho sauce, 
fish with chimichurri, and prawn with grilled 
pineapple sauce.
ปลาหมกึยกัษซ์อสอนัติกูโช่, ปลาในซอสชิมิชูร่ี และกุง้ในซอส
สบัปะรดเสียบไมย่้าง

THB 330 THB 290 THB 310



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

SMALL PLATES

MINI EMPANADA (2 pieces)  
Empanada filled with seasoned minced beef, cooked over a wood fire;  
or an empanada with grilled mushrooms, onion, garlic, chilli, and cheese.
เอมปานาดาไสเ้นือ้ววับดปรุงรส ย่างดว้ยฟืน หรือเอมปานาดาไสเ้ห็ดย่าง หอม กระเทียม �
พริก และชีส

SEAFOOD TORTILLA  
South American-style tortilla with crispy seafood, avocado sauce,  
house-made tartar sauce, and Peruvian zarza criolla.
ตอรติ์ยาแบบอเมริกาใต ้เสิรฟ์พรอ้มซีฟู้ดทอดกรอบ ซอสอะโวคาโด ซอสทารท์าร ์โฮมเมด 
และ ซารซ์า ครีโอย่า แบบเปรู

THB 250 THB 310



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

SMALL PLATES

NÓMADA CRISPY CONES 
Three types of tartare cones: salmon with soy, 
sesame oil and salmon roe, shrimp with yellow 
chili emulsion & crispy quinoa, crab with avocado 
brunoises, and black lump caviar.
ทารท์าร ์3 แบบ เสิรฟ์ในโคนกรอบ แซลมอนสดผสมน้ำ�มนังา�
กบัซีอิว๊ กุง้ผสมมายองเนสโฮมเมดกบัควินวักรอบอะโวคาโด�
กบัเนือ้ปู และคาเวียร ์

SCALLOPS WITH CRISPY  
QUINOA    
Hokkaido scallops in a leek and white wine sauce, 
gratinated with Grana Padano cheese and topped 
with crispy quinoa.
หอยเชลลอ์บชีสราดซอสพริกเหลืองและควินวักรอบ

ROCK LOBSTER  
IN CHILEAN SAUCE   
Rock lobster in a local spiced sauce, deglazed with 
white wine.
กัง้กระดานสดผดักบักระเทียม และซอสสไตลชิ์ลี 

THB 370 THB 390 THB 370



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

SMALL PLATES

BEEF TARTARE  
House-smoked beef fillet, local spices, grated 
Parmesan, soy-cured egg, avocado mousse, �milk 
emulsion
เนือ้สนัในรมควนัหั่นเตา๋ผสมเคร่ืองเทศ โรยหน้าดว้ย��
พาเมซานชีสและไข่แดงหมกัซีอิว๊

FRESH OYSTERS  
Normandy oysters no.3, salmon roe, �smoked  
Herring pearl caviar (4 Pcs.)
หอยนางรมฝรั่งเศสเบอร ์3 เสิรฟ์โรยหน้าดว้ย�
ไข่ปลาแซลมอนและคาเวียรแ์ฮร่ิงรมควนั

CRAB MEAT CROQUETAS   
Smoked crab meat, spring onions, red chili
เนือ้ปูรมควนัผสมตน้หอมและพริกแดง คลุกเกล็ด�ขนมปังทอด

THB 370 THB 490 THB 370



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

SMALL PLATES

GRILLED CHORIZO    
Argentinian-style grilled sausages, chimichurri sauce
ไสก้รอกอารเ์จนตินารมควนัย่างเสิรฟ์กบัซอสชิมิชูรี

CALAMARES FRITOS   
Fried local squid in a light batter, served with house-made tartar sauce.
ปลาหมกึในทอ้งถ่ิน หมกัไวนข์าวและเคร่ืองเทศชุปแป้งทอดเสิรฟ์พรอ้มซอสทารท์าร ์

THB 370 THB 350



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

SMALL PLATES

CEVICHE WITH MANGO    
Fresh local raw fish mixed with mango, spices, 
celery, red onion, coriander, fresh lime juice, and 
yellow chilli paste.
เซบิเชเนือ้ปลาสดหมกักบัขึน้ฉ่าย เลมอน หอมแดง�
เสิรฟ์ในซอสมะม่วง

RAW GARDEN CRUDITES  
Fresh organic vegetables, yoghurt and  
hummus dips
ผกัออรแ์กนิกสดประจำ�วนัเสิรฟ์พรอ้มซอสโยเกิรต์�
และถั่วลูกไก่บด

PARIHUELA 
Peruvian recipe with seafood reduction and �local 
spices cooked on open fire grill
ซุปซีฟู้ดย่างเปลวไฟสไตลเ์ปรู

THB 350 THB 350 THB 350



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

SMALL PLATES

HUANCAINA MAKI   
Salmon, cream cheese, yellow chili emulsion, �salmon roe,  
black lump caviar
มากิแซลมอนครีมชีส ราดดว้ยซอสพริกเหลืองสไตลชิ์ลี�ไข่ปลาแซลอน �
และไข่ปลาลมัพ์

TATAKI    
Grilled tuna seasoned with spices, served with Peruvian acevichado sauce, 
aji rojo, Peruvian zarza criolla, and sweet potato purée.
ทูน่าย่างปรุงรสดว้ยเคร่ืองเทศ เสิรฟ์พรอ้มซอสเปรูสไตลอ์าเซวิชาโด พริกแดงอาจิโรโฆ �
ซลัซ่าหอมแดงเปรู และมนัฝรั่ง

THB 320 THB 390





  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

RIBEYE 
Ribeye 270 days grain fed Black Angus
เนือ้สนัแหลมย่างรมควนั

Minimum order: 250g - 300g
THB 470/ 100 g

TENDERLOIN   
Tenderloin 270 day grain fed Black Angus
เนือ้สนัในย่างรมควนั

Minimum order: 250g - 300g
THB 350/100 g



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

PICANHA  
Famous South American beef cut slow- cooked on the grill
เนือ้พิคานยาส่วนยอดนิยมในอเมริกาใตย่้างรมควนั

Minimum order: 250g - 300g
THB 300/100g

TOMAHAWK  
Tomahawk 270 day grain fed Black Angus
เนือ้สนัแหลมติดกระดูกย่างรมควนั

Minimum order:  1 - 1,2 kg
THB 2,900/ kg



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

LAMB  
New Zealand lamb rack French cut
ซ่ีโครงแกะนิวซีแลนดย่์างรมควนั

THB 1,305/ 450 g
THB 2,465/ 850 g

CHICKEN    
Half organic chicken, 24 hours Peruvian-style chili paste marinade,  
local spices
ไก่ครึ่งตวัหมกัซอสพริกแบบเปรูขา้มคืนย่างรมควนั

THB 550



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

WHOLE FISH 
Whole local fish with spice emulsion
ปลาสดจากทอ้งถ่ินหมกัเคร่ืองเทศย่างเสิรฟ์ทัง้ตวั

OCTOPUS      
Mediterranean sea octopus marinated with  
spices & red wine sauce
หมกึยกัษจ์ากทะเลเมดิเตอรเ์รเนียนหมกัเคร่ืองเทศย่าง�
ราดซอสไวนแ์ดง

LOBSTER  
Phuket lobster with white wine and leek sauce, 
gratinéed with Grana Padano, tomatoes, red 
onion, coriander, spring onion, and crispy  
black quinoa.
ล็อบสเตอรภู์เก็ตหมกัไวนข์าว ย่างรมควนัดว้ย�ซอสตน้กระเทียม

THB 750 THB 650 THB 1,900



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

PORK NECK  
A flavourful and tender cut of grilled pork.
เนือ้หมูส่วนคอ ย่างจนหอม นุ่ม และชุ่มซอส

Minimum order 250 - 300 g.
THB 210/ 100 g.

PORK & CHORIZO SKEWER     
Tender pork and chorizo skewers, served with crispy pork skin  
and house sauce.
หมูเนือ้นุ่มและไสก้รอกโชริโซ่รสเผ็ด เสียบไมย่้าง

THB 350

Discover the fragrant aromas and sumptuous flavours of perfect-for-sharing meat  
and seafood signature, cooked over fire with South American flair.



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

SEAFOOD PARRILLADA   
A grilled seafood platter featuring 250g of fish 
fillet, one grilled octopus tentacle, and whole 
grilled calamari.
ซีฟู้ดย่าง รวมเนือ้ปลาย่าง 250 กรมั หนวดปลาหมกึยกัษ�์
ย่าง และปลาหมกึย่าง

PREMIUM PARRILLADA    
A mixed grill platter with 250g of ribeye steak, 
250g of grilled pork neck, grilled prawns, and 
chorizo.
เนือ้ย่างรวม: สเตก๊ริบอาย 250 กรมั คอหมูย่าง 250 กรมั �
กุง้ย่าง และโชริโซ่ย่าง

ARROZ CON MARISCOS    
Grilled rice dish with a variety of fresh seafood, 
including fish, prawns, calamari, scallops, and 
mussels.
ขา้วทะเลย่าง กล่ินหอมควนัย่างบนเตา รสชาติเขม้ขน้ พรอ้ม�
ซีฟู้ดสด กุง้ ปลาหมกึ และหอยแมลงภู่

THB 1,350 THB 1,690 THB 350

Discover the fragrant aromas and sumptuous flavours of perfect-for-sharing meat and seafood signature,  
cooked over fire with South American flair.



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

SMOKED MUSHROOMS  
Grilled mushrooms with garlic, parsley, 

butter, and white wine.
เห็ดย่างกบักระเทียม พารส์ลีย ์เนย และไวนข์าว 

THB 140

GARDEN SALAD  
Avocado, seasonal greens, carrots, 

cherry tomatoes, and peppers.
สลดัอะโวคาโดและผกัตามฤดูกาล

THB 200

BAKED POTATOES  
Oven-baked potatoes with  

rosemary and garlic.
มนัฝรั่งอบสมุนไพร

THB 180

ARROZ CHAUFA   
A flavourful Chinese-Peruvian style fried 

rice with egg, spring onion, soy sauce, 
ginger, and aromatic spices. 

ขา้วผดัสไตลจี์น-เปรู รสชาติเขม้ขน้ ใส่ไข่ �
ตน้หอม ซีอิว๊ ขิง และเคร่ืองเทศหอม ๆ

THB 130

FRESH SALAD 
Watermelon, cucumber, avocado, feta, 
Kalamata olives, mint, sunflower seeds, 
and sesame seeds.Refreshing and light. 
แตงโม แตงกวา อะโวคาโด เฟตาชีส มะกอก�
กาลามาตา ใบสะระแหน่ เมล็ดทานตะวนั �

และงา สดช่ืนและเบาสบาย 

THB 180

RICE 
Organic Jasmine rice

ขา้วหอมมะลิ

THB 80

MASHED POTATOES   

  



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

DESSERTS

PINEAPPLE 
Grilled and smoked local pineapple with toffee 
sauce, cinnamon, and homemade coconut  
ice cream.
สบัปะรดทอ้งถ่ินย่างรมควนัเสิรฟ์พรอ้มไอศครีมมะพรา้ว�
�แบบโฮมเมด

CACAO  
Molten chocolate lava pudding served with vanilla 
ice cream and berry sauce.
เคก้ไสช็้อคโกแลตลาวาเสิรฟ์พรอ้มไอศครีมและ�ผลไม�้
ตามฤดูกาล

PASSIONFRUIT & PAPAYA 
Locally grown passion fruit and papaya mousse 
cheesecake, served with mango ice cream.
มูสชีสเคก้เสาวรสและมะละกอสูตรเฉพาะของโนมาดา

THB 170 THB 220 THB 180



  chef recommends    gluten free    contain dairy   contain egg    contain nuts  

DESSERTS

CREPES WITH MANJAR  
Crepes filled with grilled bananas, drizzled with dulce de leche, and served 
with fresh blueberries. 
เครปสอดไสก้ลว้ยหอมย่าง ราดดว้ยซอส เสิรฟ์พรอ้มบลูเบอรร่ี์

PASTEL DE MATCHA       
Matcha cake with toasted walnuts and dulce de leche sauce 
เคก้มทัฉะเสิรฟ์พรอ้มวอลนทัอบ พรอ้มซอส

THB 160 THB 190




